National 


取扱説明書 

家庭用スチームオーブンレンジ 

品番 NE-SS30A 



このたびはスチームオーブンレンジをお買い上げいただき、まことにありびとうございました。 
この取扱説日月書をよ < お読みのラえ、正し < お使い < ださい。 

特に r を全上のごま意 J (12 〜17ページ）は、必ずお読みいただき、ま全にお使いください。 

お読みになったあとは、保記書と一緒に大切に保管し、必要なときにお読みください。 

保証書は「お買い上げ曰•販売店名」などの記入を必ず確かめ、販売店か b お受け取りください。 

•保罰 書 別添付•上手に使って上手に 節電 




















レンジ 


スチーム 


ヒーター 


X 


ナシヨナルだけの達人合わせ技! 


ち曰の食を巧を 

r おいしく、健康に J 



A ルシーコース選択で 
さ S にペルシー 


r 減油」 r 減脂」 r 減塩」の効果 

幅広い食のニーズに対応。を分な脂(油)や塩分を落とします。 
(►38ページ） 


回 g を巧すだけ簡単、コース選択 

標準 コー スに加え、ヘルシ ーコー スわ選べます。 



U ル料理か6蒸しをのまで 
本格巧をご家庭でお手程に。 


両面グリル^47ぺ-ジ 

焼さちのメニューを、裏返す手間なく、 
手軽においしく焼さ上げます。 


スチーム ►46 ぺージ 

蒸し器を出す必要なく、手軽に蒸しちのび 
でさあびります。 



毎 曰巧う煤能をよりおいしく 

スチームあたため ► S □ページ 
ごはんやしゅラまいなどは、 

ラップなしでちしっとりふっくら仕上げます。 

解まスチーム ►34 ぺージ 

スチームで加熱ムラを巧えて解凍。 



2 













目な 


付属品の準備と各部の名前 
ま全上のごを意 
使える容器-使えない容器 
加熱のしくみ 
音声について 


おかず-ごはんのあたため 24 

参 r あたため J でスピーデイに 2已 

参 お好みの温度に ^ ^ 28 

• r スチームあたため J で ^0 

しっとりふっく 5 

のみらの^^^^^^^^^^^^^ ^32 

r 解凍スチーム」で肉や魚を解凍 34 

自動メニュ ー ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ 3巨 

参へ ル シーコースを還ぶ とさは 38 

レンジ 43 

参 700 〜 100 W 、 300 W スチーム、連動調理 

両面グリル 

参 両面グリル^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 47 

•上面 グリル^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 48 

才ーブン/発酵 

•才ー ブン予熱なし^^^^^^^^^^^^^ 49 

参才ー ブン予熱ちり^^^^^^^^^^^^^ 已 Q 

参 発醉……ぶ1 

スチームプラス^^^^^^^^^^^^^ 已2 

表のについて 

参 合わせ技 サイン 表示^^^^^^^^^^^^^ 已4 

参 操作部の点打-消なの切り替え 已4 



使いかた 


メニユー目次^^^^^^^^^^^^^ 4 

料理編 已已〜118 


必要なとまに 


手動で調理するときの設定時間 119 

Q&A 121 

故障かな？ 124 

お手入れのしかた12巨 

(お手入れ「22〜24」の使いかた） 

保証とアフターサービス 130 
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ご使用の前に 


ご 


才 


—ブン-発酵 


才 ー ブン ►49 ページ 

スポンジケーキやシュー皮など、 

スチームでしっとりふっく日焼き上げます。 

スチーム発醒 ►SI ぺ 一^^^* 

スチ-ムでめんどうな m - 
霧吹きやラップなしで 

発酵できます。 ^ 



光 


る合わせ巧サイン! 


►已4ページ 

選んだメニューの加熱ち法をランプでお巧 b せ。 
r 達人合わせ技」び目で見て確認できます。 



丘 


声ガイドでほいやず< 


► 2 2ページ 

使いかたや操作確認をお知日せする 
音声ガイドを採用。 

聞き逃してち、ボタンを押すと 
ちう一度聞けてとてち便利！ 


鼻))音声 て^ 


才ーブンを選がずると 


r 左ダイヤ J レで温度を合わせて 
<ださい」 


旧用の前に 


6^巧洗益 


あたため 1 調理 


お要なとまに 

^_ J 























































苗 あじの開さ 
团し しゃも 
^ ほっけの開さ 
□ 焼さ魚(干物)のコツ 
W 鶏のから揚げ 
0 鶏の照り焼さ 
W スペアリブ 
0 鶏手羽元の香味焼さ 


83 を 焼を豚 
84 グ 肉巻さ野菜 
8巳 ク 焼をそば 
86 口八ン バーグステー キ 

86 □ 白身魚のホイル焼さ 

87 ロヘルシーフライ（とんかつ) 

87 □ 豚肉のチーズ□-ルフライ 


焼きもの-揚げもの 

74 田 マカ□ニグラタン 
74 口冷まグラタン(オーブン用） 
7已 W じやびいちのグラタン 
7已 苗 コーンと八ムのド U ア 
76 苗 フライあたため 
77 苗 ぶりの照り焼さ 
77 §?塩ざけ 
11 な 塩さば 


■ 蒸しもの 

已己 ^ キャベツのさっぱりサラダ已9 
巳己 を さのこのサラダ 日0 

已7 を かぼちゃのサラダ 已〇 

已7 を 根菜和風サラダ（きんぴ b 風）己] 
58 を 茶わん蒸し 


W ル田巻さ蒸し 
K 中華風茶わん蒸し 
函 ふかしいち(さつまいち） 
W 手づくり豆腐 
(梅豆腐-抹茶豆腐） 


62 旧 さけとあさりの八ーブ蒸し 

62 □ ラビゴット ソース 

63 ■ たいの中華蒸し 

63 ■ 蒸し魚の野菜あんかけ 


煮こみ-おかず-ごはんもの 


64 

苗 ビーフカレー 

67 

□ かぼちゃの煮ちの 

71 

□ えびチリソース 

巨已 

因 ビーフシチュー 

68 

□ 炊飯（白ごはん） 

71 

口田作り 

巨已 

□ 煮こみ料理のコツ 

68 

□ 五穀ごはん 

71 

□ かれいの煮つけ 

66 

な □ールキャベツ 

69 

□ 中華おこわ 

72 

□ 即席漬け 

66 

0 肉じゃび 

69 

□ ホ飯 

72 

□ 卵とじ 

67 

团 ルあじのサッパ U 煮 

70 

□ 五目豆 

72 

□ さのこの卵とじ 

67 

を いわしのサッパ U 煮 

70 

□ 立 

72 

□ えんどラ豆の卵とじ 

■ 

1 アイデアクッキング 





73 

□ 豆腐の水切り 

73 

□ アイスクリームを食べやすく 

73 

□ オーブンで異なるメこ 

73 

□ バター-チョコを溶かす 

73 

□ 干ししいたけをちどす 


一度に焼くときは 


73 □ にんにくの臭み抜さ 


73 □ めんたいこの解凍 


88990122 

77778888 



0 は自動メニューで調理でさます。 

□はスチームを使ったメニューです。 

毎 緑色のメニュー名はヘルシーコースを選べます。 

※おもちは、才ーブンの庫内げ大きく、食品と上ヒーターとが離れているため焼けません。 

•記載の写真•イラストについては、実物とは若干異なる場合びあります。写真は盛りつけ例です。 

• お料理をするとさは、記載の分量をお守りください。分量を変えると上手にでさない場合びあります。 



レシピなど、お役立ち情報を満載 


ナシヨナルのホームページ 
http://national.jp 





1 

お菓子-ケーキ 

■ 

1 お菓子-クッキー- 

パン 


88 

W いちごのシヨートケーキ 

96 

□ クッキー 

102 ■ 

あんぱん 

89 

だ チヨコレートケーキ 

97 

□ アメ U カンクッキー 

103 ■ 

メ □ンパン 

90 

□ ノ（ターフルーツケーキ 

97 

□ アイスボックスクッキー 

104 B 

山あ食パン 

91 

□ □ールケーキ 

98 

场 シュークリーム 

] 日已 □ 

フランスパン作りのコツ 

92 

□ マドレーヌ 

99 

プチシュー 

] 0巨 3 フランスパン(バゲット） 

93 

□ チーズケーキ 

99 

□ レンジで作るシュー種 

108 □ 

1-ーストの焼さかた 

94 

□ シフオンケーキ 

100 □ パン作りのコツ 

109 □ 

ホワイトソース 

9已 

□ 抹茶シフオンケーキ 

101 

□ パター□ール 

109 □ 

カスタードク U —ム 

9已 

□ ココアシフオンケーキ 



109 □ いちごジャム 

9已 

□ ブラウニー 





お菓子•スナック • 

110 ■ プリン 

和菓子 ■ お菓子 

114 8 ピヴ 

. ピザ. 

パイ 

111 

■ 蒸しケーキ 


11已 □ 冷まピヴ 


111 

■ 抹茶蒸しパン 


]] 已 □ ピヴソー 

-ス 


112 

■ いちご大福 


] ]已 □ アップルパイ 


112 ■ 栗蒸しようかん 


117 □ りんごの甘煮 


113 

■ うぐいすが 


USD スナックパイ 



113 □ スイートポテト 


自動メニユ ー〇〜巧 
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付属品の準備と吾证のち巧 


付属品について 


付属品 


グリル皿 (1 枚） 

★PA 

角皿 (2 枚） 

★屢 

セラ S ックカバー (1 枚) 


使いかた 


• 自動メニューの一部のメニュー、 
両面グ U ル、スチームのとさに使用 
し9 〇 

• フッ素コートしています。 

(品番 A 443 S —1 J 20) 


レンジスチームオーブン 


使スません 

X 


使えます 


〇 


使えます 


〇 


グリル 


使えます 


〇 


•オーブンで使用します。 

電波を使ラレンジ加熱、自動メニューの 
一部のメニュー、スチーム、両面グ1」ル 
には使用しないでください。 

• 角皿はオーブン調理中の熱変あを防ぐ 
ため、平日にはしていません。 

(品番 A 0603—1 J 20) 


使スません 

X 


使スません 

X 


使えます 

〇 


使スません 

X 

(ただし、 
上面グ U 
ルでは使 
えまず） 



すべての調理時に、水受皿にセットして使います。（品番 A 己003—]」 20) 
セツトのしかた►フページ 


ミトン 
★ (2 枚) 



角皿-グ U ル皿を取り出ずときに使用しまず。（品番 A 0 巨 0 M -1 H ]0) 
使いかた ► ] 6ページ 


アース 線 
(は） 



本体への取り付けかた 
►日ページ 


付属品や別売の取っ手は、販売店でお買い巧めいただけます。 

★印は松下グループのシヨッピングサイト r ノ くナセンス」でちお買い巧めいただけます。 


'ana 


ん W 化 


★ 取っ手 



http://www.sense.panasonic.co.jp/ 


筛番 A 0604—1 E 00) 


スチーム調理についてのお知！5せ 


スチーム調理中、ドアの周囲か日少量の蒸気び出ることびありますび故障ではありませんので、 

ご安むください。 

V _/ 
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※イラストは実物と若干異なります。 


庫 内 側面•奥面はフッ素加工をしています。 


上ヒー ター 

上面に内蔵 


循環フアンヒーター 

奥面に内蔵 


ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 



水受皿部 

底面に内蔵した ヒーターでスチームを 発生させます 


セラミックカバーの準備と取り出しかた 


■準備するとさ 


r オモテ J を上にしてセツトしまず。甫にセツトした状態でお使いください。 



ノズル 水受皿 


セラ5ックカバー 


■取り出すとき 


セラミックカバー、水受皿が十分に;ちめてから力 J (—を 
取り出してください。 


〇カバーを 
ち横にず b す 


〇 カバーを持ち、 
取り出す 



r - A 江后、-^ 

■調理中、調理後、水受皿、 
セラミックカバーを細 5 ない 

0 高温のためやけどの 
恐れびあります。 

禁止 


次ページへつづく 






















































付属品の準備と各部の名前（つづき) 


前面 


ドア八ンドル 



も)音再 I 


^巧グ|... 


を賊 
半) P * 


1 .',バ|スチ-ム1才-フン 

招巧 

レソソ [ グ U ル ] mm 

スチ-ム 


〇 



操作部 

(►10ぺージ) 



給水タンク 

■給水タンクの準備 

スチーム調理のとさは、必ず給水タンクに満水まで水を入れ、本体にセットしてください。 

スチーム調理を選ぶと ES び点滅し、音声でお知 b せします 。(I スチ-ムちが雨 ILU 外) 


〇タンクを引いて取り出ず 
Q 給水ふた、またはふたを開け、 
水を満水(矢印の位置)まで入れる 


雨水)=^>| 


0 ふたび確実に閉まっていることを 
確認し、給水ふたを閉める 
タンクを奥に当たるまでしっかりと差し込む 


©願い 




ふたは開ける 
ことびでさます。 


• 使巧ずる水は、塩素消毒された水道水をおずずめしまず 

ミき水器の水、アルカ U イオン水、ミネラルウォーター、井戸水などをお使いの場合は、 
カビや雑菌び発生しやすくなります。水交換の度に、タンクを洗ってください。 

また硬度の高い水は水受皿び白くなる原因になります。 

• タンクは水平に持ってください 

斜めに持つと水漏れすることびありまず。 

• タンクは清潔に保ちましよう 

スチーム調理をする度に水を入れ替えましよう。 
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※イラストは実物と若干異なります。 


广 


クリーントレー 

■取り付けかた-はずしかた 

食品カスや水滴などを受けるトレーです。 
本体に合わせて矢印のち向に取り付けて 
<ださい。 


後面 


排気口 



トレー対まずす場合は、手前に引いて 
<ださい。 

水びたまつている場合びありますので、 
気を付けてはずしてください。 



@願ぃ 


©願い 


で必ず締めて取り付けてください。 


スチーム調理終了後はトレーに水び 
たまります。 

毎回捨ててください。 


本体の底面には吸気□びあります。 

敷さちのの上に置いたり本体と置さ台の間に紙などを 
入れないでください。 

吸気□びふさびれ故障の原因になります。 


ドアノはル 

自動メニューのま号、メニュー名を記載していまず 



お手入れのしかた ► ] 28ページ 


合わせ技サインでメニューごとに加熱方法をお知らせします。 ► 巳4ページ 

自動メニュー「13〜21」は、標準コースとヘルシーコースを還ぶことびでさます。 ► SS ページ 


ごほ用の前に 
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付属品の準備と各部の名前（つづき) 


■就里盡 



① 音声ボタン 

操作手順や確認事項を音声でお知日せします。 （► ss ページ） 

② レンジボタン 

レンジ700〜] 00 W や 300 W スチームの操作に使います。 

ボタンを押したり、左ダイヤルを回すことで出力の切り替えびできます。 （^43 〜4已ページ) 

③ スチーム-グリルボタン 

スチームや両面グ U ルの操作に使います。 

ボタンを巧ずことで、「スチーム」と r 両面グ U ル」の切り替えびできまず。 （^46 〜48ページ) 
スチームプラスの操作にち使います。（►已2ページ） 

④ 才ーブン/発酵ボタン 

オーブンや発酵の操作に使います。 

ボタンを押すことで、「1段」と「2段」の切り替えびでさます。 （^49 〜已]ページ） 

⑥解ずスチームボタン 

解凍のときに使います。 

ボタンを巧ずことで、 r 全解凍」と r 半解凍」の切り替えびできまず。 

時間-温度の設定は不要です。 （^34 ページ） 

⑥ 左ダイヤル 

•自動メニュー「1〜21」の番号設定に使います。 

• レンジの出力設定やオーブン調理の温度設定に使いまず。 

• お手入れするときに使います。 （► ] 28ページ） 

⑦ 合わせ技サイン表示 

使用する加熱の種類を表示します。（►巳4ページ） 


自動電源オフ機能について 

電源はプラグを差し込むと入ります。 

何を操作しなければ、自動で電源び切れます。 

ドアを開閉すると電源び入り、表示部に「0」を表示して、 
操作びでさます。 

「0」を表示した状態で何も操作しなければ、 

2分後に表示部び暗くなります。 
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ネ 「デモモード」表示は店頭用のモードです。この表示のとさは、調巧はでさません。 

皮ク巧ボタンを2砂押し続けてください。ピッと]回鳴って r デモモード」表示び消え、解除されます。 


※イラストは実物と若干異なります。 



ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 


⑨表示部 

ドアを開閉し、「□」を表示させてからお使いください。 （►]□ ページ） 

⑨ ちダイヤル 

•手動調理②〜④の加熱時間の設定に使います。 

• 自動調理使用のとき、仕上びりの温度や強弱調節に使います。 

⑩ のみちのボタン 

牛乳やお酒をあたためるときに使います。 

ボタンを押すことで、 r 牛乳」と r 酒かん」の切り替えびでさまず。 

時間設定び不要なボタンです。 （► as ページ） 

⑩取消ボタン 

•途中で調 I 里をやめたいときやボタンを巧し間違えたときに使いまず。 

• 調理途中、料理のできばえを確認したいときは厘！]ボタンを巧さず、ドアを開けて確認します。 
再び調理を始めるとさは 、 I あたため•スタ-卜 I ボタン対甲します。 

⑩ スチーム あたためボタン 

「スチームあたため」に使います。（►30ページ） 

巧すと、すぐにあたためび始まります。 

⑩あたため*スタートボタン 

•おかず-ごはんのあたために使うボタンです。ボタンを押すと、すぐにあたためび始まります。 

• 「あたため」じ(外の調理をスタートさせるとさに使いまず。 

《ドアを開けると調 I 里は中断されます。再度押してください。 


@ヘルシーボタン 

自動メニュー「13〜21」でヘルシーコースを遇ぶとさに使います。 （► SS ページ) 


※プラグを差し込んでも電源び入らないときは、ドアを開閉すると入ります。 
※電源び切れる時間は電気部品を保護するためにファンび回るため、 

調理したメニュー、時間などによって異なります。（約2〜1已分） < 

©願い 


貧 愛 

働 ^乂だ.ァ 


調理終了後、庫内び熱いときは、電気部品保護のため最大約]巳分間ファンび回ったあと、 
電源び切れます。そのため調理終了後、すぐに電源プラグを巧かないでください。 
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ちを上のごを意 ( 必ずお守りください^ 


お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防止するため、必ずお守りいただく 
ことを、次のように説明しています。 

■表示内容を無視して誤った使いかたをしたときに生じるを害や損害の程度を、次の表示で区分し、 
説明しています。 


A この表示の欄は、「死 t または重傷などを負ラ危険び切迫して生じることび 

想定される」内容です。 

この表示の欄は、「死 t または重傷などを負う可能性び想定される」内容です。 

A この表示の欄は、「傷害を負ラ可能性または物的損害のみび発生する可能性び 

/王局^|をされる」内容です。 


■お守りいただく内容の種類を、次の給表示で区分し、説明しています。 
(下記は、給表示の一例です。） 


このよラな絵表示は、気を付けていただきたい「ミち意喚起」です。 

0 

このような絵表示は、してはいけない「禁止」内容です。 


〇 

このよラな絵表示は、必ず実行していただく「強制」内容です。 


_ A 尼険 _ 

■自分で絶対に分解-修理-改造を巧わない 

感電-発火したり、異常動作してけびをすることびありまず。 


分解禁止 

故障と思われるとさは、販売店にご相談ください。 



■吸排気□や巧、給水タンク出し入れ部などに、ピンや針金などの金属物や異物、指を入れない 


0 感電やけびをすることびあります。 

禁止 

異物び入った場合は、電源プラグをコンセントから抜さ、販売店にご相談ください。 
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A 警告 


I 定格 1 己 ALU 上 
単独で使ラ 


交流10 0V のコンセントを 


〇 他の器具と併用した分岐コンセントを 
使ラと異常発熱して発火することび 
あ0ます。 

延長コードち定格1已 A のちのを単独でお使い 
<ださい。 


■熱に弱いらのを近づけない 

Q たたみ-じゅラたん-テーブルク□ス 
など敷物の上に置いたり、燃えやすい 
ものやカーテン-スプレー吿を近づける 
® 止 とヒーター使用時の高温で引火や破裂 

することびあ0ます。 


■電源コード-電源プラグを傷つけない 

0 加工ずる、高温部（排気□など）に 

近づける、無理に巧げる、引っ張る、 
ねじる、束ねる、重いちのを載せる、 
禁止 はさみ込むなどをすると、電源コード 

び破損し、乂災 • 感電•シヨートの 
原因になります。 



ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 


■アースを確実に取り付ける 


〇 故障や漏電のとさに感電する恐れびあります。 

アース 線接続 


アースの取り付け方法 
アース端子付きコンセントを使うときは 


アース端子付きコンセントがないときは 


アース線の先端の皮を取り外し、アース端テに 
確実に固定する。 


• 販売店または電気工事店にご相談ください。 

(本体価格には工事費は含まれていません。） 

• アース棒（別売）をご使用ください。 




ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に接続しないでください。（法をで禁止されています。) 


巧の場合は、アースエ事（電気工事±の有資格者が D 種接地工事をずる）をずるよラ法律で 
義務付けられていまず。 

湿気のをい場所 水けのある場所 （漏電しや断器ち取り付ける） 

飲食店の厨房、±間、コンク U —卜床、 鮮魚店、青果店の作業場で水を扱ラ所、 

酒-しょラゆなどの醒造-貯蔵庫など。 水滴の飛び散る所、地下室など結露の起さやすい所。 


設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度アース線の取り付けを行ってください。 

V ノ 
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安全上のごま意（つづさ) 


A 警告 


■調理中に電源プラグを巧き 
差ししない 

關ク火災の願に 
i X7 なります。 

禁止 

歴 1 ボタンを押してか b 、 

電源プラグを抜いてください。 

V J 

■電源プラグ刃•刃の取り 
付け面に付着したほこりは 
ふき取る 

ほこりび原因で発火 
する恐れびあります。 

V J 

■めれた手で電源プラグを 
巧き差ししない 

M をすることび 
あります。 

めれ手禁止 

V J 

■電源プラグは根元まで確実 
に差し込む 

差し込みび不完全な 
場合、感電や発熱に 
塵諭よる火災の願に 
なります。傷んだ 
プラグ、ゆるんだ 
コンセントは使用 
しないで < ださい。 

V y 

■子供だけで使わせたり、 

幼旧の手の届くところで 
使わない 

やけど•感電•けび 
1^1 をすることび 
あります。 

禁止 

V J 

■本体のお手入れは、電源 
プラグをコンセントか 5 
巧き、をめてか 5 巧ラ 

感電•やけど•けび 
をすることび 
ぁりまず。 

電源プラグ 
を抜< 

V J 


A 注意 


■電源プラグを巧くときは 
電源コードを持って引き 
巧かない 

電源トドを持って 

1X1 自ち&<と感電’ 
、ツ シ 3 -卜して発火 
禁止 することびあります。 

V y 

■長期間使用しないときは、 
電源プラグを巧く 

絶縁劣化などで感電 
仍扁電 • 火災の願 
になります。 

電源プラグ 
を抜く 

V J 

■水のかかるところや火気の 
近<で使用しない 

感電や漏電の原因に 
f なりまず。 

禁止 

V J 

■ ドアに物をはさんだまま 
使用しない 

電波漏れによる障害 
f び起こることびあり 
ます。 

禁止 

V J 

■不を定な場所に置かない 

落ちたり倒れたり 
して、けびの願に 
なりまず。特に 
、■^ 置き台か日本做ス 
禁止 はみ出さないよラに 

設置してください。 

V J 

■ ドアに無理な力を加えない 

倒れてけびをしたり 
電波漏れの願に 

1 なりまず。 

禁止 

V J 
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A 注意 


ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 


■ヒーター調理やスチーム調理中、および調理終了後は高温部(本体-ドア•庫内など）に軸れない 

(ただし操作部-ドア八ンドルを除 <) 


接触禁止 


高温のためやけどをすることびあ0ます。 

特に角皿-グ U ル皿-水受皿-セラミックカバーには素手で触れないでください。 


■吸気□-排気口（►日ぺージ) 
をふさがない 

幾の願になり 

禁止 

ごみ、ほこりび付着したとさは 
お手入れしてください。 


■庫内の包装材は使用前に 
取り出す 

焦げ-変形-発火の 
恐れびあります。 



■巧類の乾燥など調理 LU がに 
使用しない 

0 過熱-異常動作して 
発火-やけどをする 
ことびあります。 

禁止 


■卵を電子レンジで加熱するときは、必ず 

割りほぐす 


破裂して、けび•やけどをすることび 

あります。 


ゆで卵（殻付-殻なし）の 


あたためちしないで<ださい。 

J 


■本体の上に物を置かない 


麵して焦げたり、 
をります。 

変おすることび 

^ 禁止 



■食品は加熱しすぎない 

( 発火-発煙-突沸の恐れびあります。 
禁止 

• 飲み物（牛乳-お酒•コーヒー-水など）や、 

生ク U —ム-油脂分の多い液体などは、加熱中や 
加熱後を品を取り出ずとさに突然飛び散り（突沸)、 
やけどの恐れ、食品（固体）などは発火する恐れび 
ありまず。飲み物は加熱前にスプーンなどでかさ 
ミ屋ぜます。 

• み量の食品は自動で加熱しないでくだホい。 

各メニューの指定分量じ(外のとさは必ず手動で 
様子を見なび日加熱します。 


■本体の上面は 20 cm ]； Lh あけておく 



• 間をあけないと、壁などび過熱して発火ずることび 
あります。熱に弱いちのには近づけないでください。 

この電モレンジは、「消防法設置基準」に基づく 
試験基準に適合しています。壁面か日の距離は、下表 
じ(上の距離を保ってください。 


所 

上方 

左方 

ち方 

前方 

後方 

下方 

離隔距離 ( cm ) 

20 

0 

0 

爛孤 

0 

0 


【消防法基準適合組込形】 
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安全上のご注意（つづさ) 


A 注意 


■鮮度保持剤（脱酸素剤）を 
入れたまま加熱しない 

発火する恐れびあり 
ます。 

禁止 

V J 

■殻-膜のある食品は 
割れ目•切れ目を入れて 
か5加熱する 

•脑ざんなんなどは 
WW 破裂して、けび • 

をけどをすることび 
あ0ます。 

V J 

■庫内やドアに油-食品カス 
をつけたまま放置したり、 
加熱したりしない 

さび•発火•発煙 
i などの願に 

なりまず。 

禁止 

付着した場合は必ずふを取って 
ください。 

■食品を取り出すとき、 
ラップをはずすときなどは 
ミち意する 

/\ 容器び熱くなって 
/化 \し、たり、ラップを 
i —、はずずときに、蒸気 
高温注意び一気に出てやけど 
の恐れびありまず。 

V J 

■ビンのふたや、せん 
(ねじ式のらのなど）は、 
はずして加熱する 

はずさないと容器び 
破裂して、けび • 

をけどをすることび 
あ0ます。 

V J 

■庫内底面に衝撃を加えたり、 
水をかけたりしない 

破損してけびをする 
^ A 恐れびありまず。 
1^1 割れたときはその 
まま使用せず販売店 
ホ^ にご相談ください。 

V J 

■ヒーター加熱後、熱く 
なった角皿-グリル皿を 
急をするときはを意する 

/V 蒸気や飛まつで、 
/もへ やけどの恐れびあり 

高温ま意 

V J 

■調理中、調理後に 
セラミックカバーの上に 
食器や容器などを置かない 

調 I 里時に置くと 
うまくできません。 
、ソ また熱口旨い容器 
禁止 などは溶けたり変あ 

の恐れびあります。 

V J 

■調理中、調理後ドアに水を 
かけない 

割れてケガをずる 
恐れびあります。 

禁止 

V J 

■スチーム調理中、調理後、 
顔などを近づけてドアを 
開けない 

スチーム調理時、 

1 ドアを開けるときは 
蒸気にごを意くだ 

1 |- C_f し'^ 〇 

やけどの恐れび 
あ0ます。 

V y 

■ミトンを使うときは 
気を付ける 

/y 水や油などでめれた 

/|\ ときや破れている 
/ \ \ ときは、やけどの 
• >恐れびをるので使わ 

ないでください。 

白い布び角皿やグ U ル皿に 
当たるよラに持ってください。 

V y 

■自動の r あたため」ボタン、 
自動メニューの r ゆで野菜」 
ではふた、およびふた付き 
の容器は使用しない 

容器に入れふたを 
して讓ずると、 

V N/ ホ通センサ-び 
機にきずにを品び 
"" 発煙.発火する恐れ 

びあ0ます。 

V J 


16 






















A ま 后、 

■給水タンクにヒビ、カケなどがあるときは 
使わない 

水び漏れて、感電や漏電の原因に 
1^^ なります。 

V -> 割れたときはそのまま使用せず販売店 
禁止 にご相談ください。 

V J 

■セラミックカバーに衝撃を加えない 

破損してけびをする恐れびあります。 

禁止 


ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 


■庫内で食品が燃えたときは、ドアを開けない 

Q ドアを開けると酸素び入り、勢いよく 
燃えます。 

•次の処置をしてください。 

禁止 ①ドアを閉めたまま nil ボタンを押す。 

②電源プラグを抜く。 

③本体か日燃えやすいものを遠ざけ、 
績火ずるのを待つ。 

•鎮火しない場合は、水か消火器で 
消火してください。 

•そのまま使用せず、必ず販売店に 
点検を依頼してください。 


■本体が転倒、落下した場合は、 

外部に損傷びなくてら使用しない 

0 

感電や電波漏れの恐れびありまず。 
販売店にご相談ください。 

禁止 

別売品の転倒防止器具 

※地震が策としてちお使いください。 

品番： NE - JJ 71 

希望ル売価格： ].05 □円(税込み） 

200巨年3月現在 


J 


お願い 


電子レンジ使用調理 

■生詰•レトルト袋の食品は、容器に移す 

アルミ包装は加熱できません。 

■庫内げカラのまま作動させない 

異常に高温になり、故障の原因になります。 

またカラの容器ち加熱しないでください。 

■角皿は使用しない 

電波（レンジ）を使って加熱する調理では火花び飛ぶ 
ことびあるので使えません。 

オーブン-上面グ U ルじ(外では使わないでください。 


ヒーター 使用調理 

■角皿-グリル皿は付属のミトンを使って、 
両手で出し入れする 

片手だけでは、落とす恐れびあります。 

設置について 

■テレビ-ラジオ-無線機器(無線 LAN など） • 
アンテナ線などに近づけない 

画像の乱れ、雑音、通信エラーの原因になります。 
4 m じ(上離してください。 

■調理後は、水滴をふき取る 
本体の上方 I こ棚などびある場合には、水滴び 
付くことびありまずので、ふさ取ってください。 
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使える容《 • 巧えない容 H 


耐熱性がある 



〇 


使えます 


カラメルなど高温になる料理は急熱、急をに強い 
耐熱ガラス製容器をお使いください。 


Q 使えます 


耐熱性がない 




X 使えません 

カットガラス、強化ガラスち使えません。 


X 使えません 


耐熱性びある 

耐熱温度14ぴ CJ ； (上 



Q 使えます 


博子レンジ使用巧制 
表示びあるちの 


ただし、ふたは熱に弱いちのびあるため 
耐熱温度をご確認ください。 

密封性の高いふたは使わないでください。 
油脂、糖分のをいを品は高温になるため 
使えません。 


X 使えません 

ただし、オーブン-グリル 
用指定のものは使えます。 


耐熱性がない 

耐熱温度14ぴ C 未満 



X 使えません 

電波で変質するちの 
(ポリエチレン、メラミン、フエノール、 
ユ U ア樹脂）は使えません。 

ただし、生ちのを解まずるとさ 
発泡スチ□-ル製トレーは使えます。 


X 使えません 


A 注意 


■自動の r あたため」ボタン、自動メニューの r ゆで野菜」ではふた、およびふた付きの容器は 
使用しない 


0 

禁止 


容器に入れふたをして加熱ずると、赤外線センサーび検知でさずに食品び発煙-発火する 
恐れびあります。 
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ミ 


容器の種類 


レンジ 

300 W スチーム 


スチーム 


才ーブン•グリ J レ 


プラスチツ 































陶 

磁 

器 

器 


金 

属 

I 


そ 

の 

他 


容器の種類 

レンジ 

300 W スチーム 

スチ ー ム 

才 ー ブン•グリル 

陶器•磁器 

〇使えます 

ただし色絵や、ひび-金銀模様のある器は傷んだり、 
乂花び飛んだりすることびあるので使えません。 

〇使えます 

ただし、内側に色絵のある 
ちのは、はげることびある 
ので使わないでください。 

漆器 

X 使えません 

塗りびはげたり、ひび割れる恐れびあります。 

X 使えません 

アルミ- ホー□一 
などの金属容器 

纔 

X 使えません 

• 金網や金串などち火花び飛ぶので使えません。 

• 金属製の焦げ目付け皿は使えません。 

〇使えます 

ただし、取っ手び樹脂の 
ちのは使えません。 

木.竹製品. 
紙製品 

X 使えません 

•針金を使っているちのは燃えやすくなります。 

• ただし、耐熱加工を施した紙製品（オーブン 
シートなど）は使えます。 

X 使えません 

ただし、耐熱加工を施した 
紙製品(オーブンシートなど） 
は使えます。 

ラップ 

耐熱温度14ぴ CLU 上 

'龄 

〇使えます 

ただし、油分の多い料 I 里は高温になるため 
使えません。 

X 使えません 

高温になり、溶ける恐れび 
あ0ます。 

アル5ホイル 

妻 

X 使えません 

ただし、電波を反射する 
性質を利用して部分的に 
使うことびあります。 

(肉-魚の解まなど） 

X 使ぇません 

〇使えます 

ただし、両面グリルでは 
使えません。 


ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 
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加熟のしくみ 


電子レンジ j |7 300 W スチーム方 K スチーム 


レンジ 


自動メニュ ー 
出力温度 



レンジ 


自動メニュ ー 
出力温度 



スチ-ム 

グ IJ ル 


1度巧ず 


「700〜] 00 W 」 を還ぶ 


rsoow スチーム」を還ぶ 





グリル皿上段 または 中段 


加熱のしくみ 



加熱のしくみ 



加熱のしくみ 


電波び食品にあたることにより、 
食品の水分子び激しくぶつかり 
合って摩擦熱を起こします。 

その結果、食品の表面と内部び 
ほぼ同時に加熱されます。 


■電波の性質 



食品や水分には 
吸収。 


陶器やガラスは 
透過。 



金属には反射。 


電波と スチームで 加熱し、 

食品をしっとりふっく日仕上げ 
よ 〇 

水受皿底面に内蔵されたヒーター 
を加熱して スチームを 発生させ 
たあと、電波と スチームで 
食品を加熱します。 

スチームび発生するのは、 
スタートして約40秒後からです。 

メニユー例： 

棒々鶏-あさりの酒蒸し 


電波と スチームとヒーターで 
加熱し、食品をしっとりふっく日 
蒸し上げます。 

スタートしてまず、電波とヒーター 
加熱により庫内をあたためたあと、 
水受皿底面に内蔵されたヒーターに 
より発生したスチームと電波で食品 
を加熱します。 

スチームび 発生するのは、 

スタートして約4分後か b です。 

メニユー例： 

ふかしいち-蒸しケーキ’ 

抹茶蒸しパン 


ジ 


食品の分量を2倍にした場合は、 
加熱時間を2倍弱に合わせま 
し cf ； ラ。 


コツ 


調理するときは、 スチームを 
発生させるため、 ふた（ラップ) 
なしで 加熱します。 


ジ 


調理ずるときは、 スチームを 
発生させるため、 ふた（ラップ) 
なしで 加熱しまず。 

ただし、茶わん蒸しは共ぶたを 
して < ださい。 
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グリル 


オーブン/発酵 


両面グリル 


スチ-ム 

ブ IJ ル 


2度押す 



グリル皿让段) 


才ープン1段 


才-フン 
/舞酵 


1度押す 


才ープン2段 


才-フン 
/発酵 


2度巧す 


上面グリル 


スチ-ム 

ヴ IJ ル 


2秒な上巧す 





ち皿 または グリル皿 
让段） 



ち皿(下段) 



ち皿让下段) 


加熱のしくみ 


上ヒーターと循環ファンヒーターで加熱します。 


加熱のし <み 


両面グリル 

電波と上ヒーターで加熱します。 
途中裏返しの手間なく焼けます。 
メニュー例： 八ンバーグなど 


上面グリル 

上ヒーターのみで加熱します。 
追加加熱など、上面のみ焦げ色を 
付けるときに使います。 

メニユー例： 

グラタンなどの追加加熱に 

■加熱時間は 

両面グ U ルの加熱時間は、 

料理編の加熱時間の目をを参考 
に合わせてください。 

設定を長くしずざると、底面び 
焦げすざる場合びあります。 

焼け色びラすい場合は、様テを 
見なび日追加加熱してください。 


メニユー例： 

<才ープン1段> 

スポンジケーキ • 

シフオンケーキ-山あをパンなど 


■加熱時間は 

食品の分量び増えてち、電子レンジ 
調理ほど影響は大きくありません。 
様子を見なび b 加熱して<ださい。 
※才ーブンの特性で、メニューに 
より加熱時間び長くなるちのび 
ありますので、その場合は様テ 
を見なび日調節してください。 

■調理中は 

庫内の温度び下びってしまラので、 
ドアの開閉は控えめにしましょう。 


<才ープン2段> 

シユー•クツキー•マドレーヌ • 
バター□ール-メ□ンパンなど 


■発酵は 

4段階の温度に設定でさまず。 

(30 • 3已 • 40 • 4已 ° C ) 
スチームとヒーターで行います。 
スチームを使用しているため、 
ラップや霧吹きはいりません。 
パンの種類や季節、生地の状態に 
よって使い分けてください。 

■加熱後は 

焦げすざを防ぐため、 

すぐに取り出しましよう。 


■調理中は 

肉-魚の種類や脂肪ののり具合 • 
塩加減で焦げかたび変わるため、 
様テを見なび b 焼いてください。 
※脂び少ない魚の場合、焦げ色び 
つさにくくな0ます。 

またグリ J レ皿から浮いた部分に 
は焦げ色びつ定ません。 


■焼けムラび気になるときは 

加熱途中で、食品の前後を 
入れ替えましよラ。また上下段の 
ムラび気になるときは、調巧の 
途中で上下段を入れ替えます。 



' 、 

※才ーブン調理や発酵では、 

熱風による影響のため中段は使えません。 
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曰尸 lie - し1し 


音青ボタン 


取消ボタン 



操作手順や確認していただきたい内容を音声でお知らせしています。 
お買い上げの際には、音声は r 中」にセツトされています。 


■音芦ガイド例 

① 操作手順と完了のお知らせ 

• レンジを還択すると 

「左ダイヤルで出力を替えられます。」 
• オーブンの予熱び完了すると 

r 予熱び完了しました。」 




② 異常時、誤使用時のお知らせ ( U 表示） 

• U 已〇表示(メニューによって音声の内容は異なります） 
r 庫内び熱いので;令めるまでお待ちください」 


cmi 


お知らせ 

音声ガイド中にドアを開閉すると音声び止まります。 [ wm ボタンで聞さ直してください。 


「音声 I ボタンで r 音声の聞き直し」 r 音声の音量調節」びでさます。 

■音芦の聞き直し 
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■音量の設定 


〇 1^,》音亩 ] を 2 秒に L け甲し続ける 


ピッと]回鳴り、表示び点滅します。 


e 


'。盾声を}甲して、音量を合わせる 


r 音量大」、「音声切」、 r 音量ル」、情量中」の順に設定び切り替わります C 








ミ, 裤 




I 曰里大」の場 n 「曰ド切」の fen I 曰里ル」の fen " I 曰里中」の fen 


己秒経過後、設定完了 ) • 表示の点滅び点'灯に変わ D ます。 

- 「音声切」の場合、音声表示は消えます。 

• 巳砂じ(内に他の操作をしてち、音量は設定されます。 


ごほ用の前に 

^_ J 


23 





























おかず. ごはんのあたため 


おたため • 

取消ボタン スター トボタン 



あたためのボタンを使い分けましよう 


下記のポタンは、 赤が線センサーで食品の温度を検知していまず 

陶器-ガラス-プラスチック製のふたは赤外線センサーびうまく働かないため使えません 


ボタン 

特長•コツ 

( 

おたため 

スタート 

レンジ加熱 

► 2 巳ページ) 


おかずやごはん類をスピーディにあたためます 

•メニューによりラップび必要でず。 

-冷蔵-室温ごはんはラップなし。 

-;令まごはんはラップに包む。 

(ラップの重なりは下にして置きます） 

•カレーは 80° C であたためまず。 

冷まカレーは 1レンジ I 700 W で時間を合わせてあたためます。 （►]] 日ぺージ） 

• 室温のを品を2〜4品同時にあたためることびできます。 

それぞれの分量び極端に違ラとさや、あたためる前のを品に温度差びあるとさ、 
組み合わせによっては均一にあたたま b ない場合びあります。 

レンミ 

( 

スチーム 

おたため 

ゾ+スチーム 

► 3 □ページ) 

加熱 

ラップなしで、スチームにより食品の乾燥を防ぎ、 

しっと0ふっ<5あたためます 

• 1 あたため•スタ ー ト1 ボタンより時間はやや長くかかります。 

• ;令蔵庫でノ くサついたごはんなどはこのボタンびおずずめでず。 

• 一尾魚など厚みやお状の不均一な食品は、多少加熱ムラび生じることび 
あ0ます。 

•肉まん-あんまんは上手にあたたまりません。 

自動メニュー「3中華まんあたため」であたためてください。 （^42 ページ） 
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r あたため」でスピーディに 


付属品なし 

V - J 


あたたり] 
I スタ-卜 


例）1品あたためるとき 




ピッピッ…と已回鳴った5 
〔 でをあが0 


• 庫内 I なび消 I な。 

•取り出し忘れると、ブヴーび2分おさに鳴ります。 （6 分間） 

• 容器び熱くなっていますので、ふきんなどを使って気を付けて取り出してください。 


あたため足りないときは 



食品を取り出して、ミ屋ぜたり、化べか夕た-あ户に巧ち1 あたため•スタ-卜 1ボタンで加熱ずる。 
または1 レンジ 1 700 W で時間を合わせて様子を見なび日加熱ずる。 


あたため-スタートボタンで加熱できない食品 


•牛乳、水、コーヒー 

•お酒 


1のみもの 1ボタンの]度押し件乳1であたためる。 

1 のみもの 1ボタンの2度巧し r ミ酉かん1であたためる。 

《 1 あたため•スタ-卜| ボタンであたためると沸とうずる恐れがおりまず。 


•乾干物、を;まゆで野菜、ポップコーン 
を;ま食品（肉だんごやタレのついたちの） 

:冷まカレー•シチュー 
を;まパンり（夕一□-ルなど） 

1レンジ1 700 W で時間を合わせて加熱する。 

• 肉まん-あんまんなどのあん入り食品 

自動メニュー「3中華まんあたため」であたためる。 

(►42ページ） 

•いかなど、はじけやずい食品 

1レンジ1 300 W で時間を合わせて加熱する。 

V 

(手動で調理するとさの設定時間 

► 11日ページ） 


次ぺージへつづ< 25 









































お知らせ 

• 設定温度と現在;品度の表の I しついて 

-表示は食品のおよその温度です。短い時間であたたまるちのは、表示しない場合ちあります。 
-設定温度より低い表示で切れることびあります。 

•メモ U - 機能 

巧期設定は 7 crc です。已已〜 7 已でに設定した場合、その温度を記憶しまず。 

次にあたためるとさは、記憶した温度を表示します。 


メニューによりラップが必要です 


陶器-ガラス-プラスチック製のふたはホが線センサーびうまく働かないため使えません 


ップずるちの 


蒸しちの 
カ レー 
シチュ ー 
君を 


を;まちの 


變 


しゅラまいなどの 

蒸しちの 

カレー 

シチュー 

者を 

/り、…、 

タレのかかった 
加工を品など 



、厶、ホ-^ 口 
/でがおロロ 

(フライ類を除く） 
冷まごはん 
(ラップの重なりは 
下にして置く） 


ごはん 
汁ちの 


いためちの 
八ン パー グ 
焼さちの 
フライ 
天ぷ5 


煮ちの 


ップしないちの 




ごはん 
みそ汁 
スープ 


翁 


野菜炒め、 
やさそばなど 
八ンバーグ 
焼さ魚 
照り焼さ 
フライ 
天ぷら 


參 


野菜の煮ちのなど 


c ラップのしかた ） ラップは食品にぴったりつけましょう 

ラップび食品か日浮いていると赤外線センサーび正し ラップで直接を品を包んでいるとさはラップび 

く働かず、上手にあたためでさないことびあります。 重なっている方を下にして置きます。 


\食品- 



重なっている方を上にすると上手にでさません。 



上手にあたためるには 

C 食品の置きけた ) 

庫内底面の rSTEAM WIDE & FLATJ の文字を目きに食品を庫内中央に害せて置きます 


庫内 
食品 


•必ず庫内四つ角のイラスト(〇)より内側に置いてください。端に置くと加熱びうまくできません。 

また、ルさなちのを端に置くとホ外線センサーで正しく検知でさず、加熱しずざることびあります。 

• 赤外線センサーを正しく働かせるためにオーブンやグ U ルの使用後、レンジを連続使用したあとなどは、 
庫内を十分に;令ましてください。 
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分量び 1 OOg 未満のを品はホ外線センサーび検知でさずに発煙 • 発火する恐れびあります。 
のク巧 700 W で時間を合わせて加熱してください。 


あたためのコツ ) 

室温*を蔵ごはん 

•分量は、約] 00〜已00邑まで。 

• お茶わんまたは容器に入れて ラップをしないで あた-た-めます。 


を凍ごはん 

•分量は、約] 00〜300邑まで。 

•ラップに包んだ;令まごはんは、ラップの重なっている方を 
化ず下にして 皿にのせて加熱します。 

•冷凍するときは平たく巧一に1人分、り固ずつ御1巳〇〜 300 g ) ラップに 
包みます。でさるだけ平たくあを整えましょう。 


おかず.汁ちの 

•分量は、約] 00〜已00邑まで。 

•容器はでさるだけ背び低い□のにい容器をお使いください。 

• 市販の;令凍を品は、容器に移しかえてください。 

カレー*シチュ ー 

•分量は、約] 00〜已00邑まで。 

•80° C に設定してあたためてください。（温度の目安 ► SS ページ） 

• 具などびはねることびあるので、必ずラップをしてください。 

なお、ラップをはずすときにちお気を付けください。 

• 深めの容器に入れて、加熱後に必ず混ぜてください。 

•レトルト食品は、パッケージの加熱方法に従ってください。 

•をまカレーは、自動ではあたためられません。尼を到700 W で時間を合わせて加熱してください。 
(設定時間 ► ] ] 9ページ） 


お弁当 

• 食品を包装しているラップやふたを必ずはずします。 

ラップやふたをしたまま加熱ずると、仕上びりび悪くなり、ふたなどび変あずる恐れびあります。 
•アルミケース、ゆで卵、しよラゆ•ソースの入った容器などは必ず取り出してください。 

アルミケースを入れたまま加熱すると火花び出る恐れびあります。 

ゆで卵や、しよラゆ-ソースの入った容器は破裂して、やけど-けびをする恐れびあります。 

•お弁当の中身によって、仕上びりび変わります。 



■室温の食品を2〜4品同時にあたためることびできます 

•組み合わせるを品の分量は、ほぼ同じにしてください。 

1つの食品はそれぞれ100〜300邑まで。 

• あたためる前のを品の温度び違ラと上手にあたたまりません。 

• 組み合わせるを品の種類によってラまくでさない場合びあります。 
ごはんとカレーなどの加熱後の仕上びり温度び異なる食品は、同時に加熱 
しないでください。（温度の目を ► S 日ページ） 

•か日あげやしゅうまいなどのルさく油を多く含むを品、ソース-タレの 
かかった食品は]品であたためてください。 

• みそ汁やスープなどの汁ちのと、ごはんやおかずの同時あたためは 
でさません。別クにあたためてください。 
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お好みの温度に 


付属品なし 



- 1〇〜90でのお好みの温度に加熱することができます 

• 40° C か日表示び始まり、已できざみに設定できます。 

•4 已〜9ぴ C 設定の場合、高出力で加熱するため、分量び1 OOg 未満のを品はホ外線センサーび検知でさずに 
発煙、発火する恐れびありまず。 

I レン 巧 700 W で時間を合わせて加熱してください。 

•メニューによりラップをするちのとしないちのびあります。 （► SB 、 29ページ） 

例）おかずを1品あたためるとさ 


〇 食品を入れる 

•食品は庫内中央に。（食品の分量 ► sg ページ) 
• 食品の量に合った耐熱容器で。 （► ] 8ページ） 


0 ちダイヤルを回して温度を合わせる 


設定約 会。) 

とと 1で 


0 圏を巧す 

• 庫内 I なび点巧し、加熱び始まりまず。 

•約已□秒後、現在温度を表示します。 

•現在温度びぴ C 未満のとさは、表示しません。 

• 短い時間であたたまるものは、表示しない場合もあります。 




ピッピッ…と己回鳴った5 
〔 でさあび0 


• 庫内 I なび消な。 

•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴りまず。（日分間） 

• 容器び熱くなっていますので、ふきんなどを使って気を付けて取り出してください。 


お知5せ r 

• お好みの温度に加熱ずる場合、設定した温度を記憶しておくメモ U —機能はありません。 
• スタート後に温度変更はできません。 
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お好みの温度と食品の目安 

特に熱くしたいときのみ90でに設定してくださし、。 


10一已010 20 30 40已〇已已巨0巨已70 7已80 8已90で 


お 


霞 


アイスクリーム 

•分量は約200〜巳〇 OmI 
•スプーンび入る状態にします。 


お 




パン 

分量は約30〜吕00邑 


お 



べビーフード 

• 分量は約曰0〜]巳〇呂 
• 容器に移しかえて加熱してください。 
•:令凍したちのは、あたためられません。 
• ホちゃんに与える前に必ず温度を 
おかめてください。 


クリームチーズを柔らか< 

•分量は約] 00〜200呂 
•平皿にのせてラッフなしで。 


庫内を十分に;ちましてか5ご使用ください 




カレー*シチュ ー 

• 分量は約100〜已〇 Og 
•ラップをし、加熱後混せ'てくださし、。 
• ;令凍カレーはあたためられません。 

700 W で加熱してください。 
(►119ページ） 


ごはん-スープ-みそ汁 

•分量は約] 00〜巳 OOg 
• マグカップは使用しないでください。 
沸とラする恐れびあります。 


おかず 

分量はが noo ~ 巳 00 邑 
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「スチームあたため」でしつとりふ 


付属品なし 



例）おかずをあたためるとさ 


f 、 

A 給水タンクの準備をし、 

W ラップをせずに食品を入れる 

• 給水タンクに 満水まで 水を入れます。（: ► s ページ） 

• 食品は庫内中央 L 。 

• 分量は約100〜巳 □□邑 まで。 

• 食品の量に合った耐熱容器で。 （► ] 8ページ） 

パッケージごとあたため日れる食品ち必ず皿にのせてください。 

• 異なる食品を同時にあたためることはでさません。 


0 [ itm ] を巧ず ^ 

スチ-ム 

• 庫內'なび点'なし、加熱び始まります。 - 弱一，一強 - 

• 「スチームあたため」は温度設定できません。 

' - \ 


お好みの仕上がりを選ぶには 


ちダイヤルを回して仕上がりを選ぶ 

• 強弱已段階の設定びでさます。 

• スタート後、ちダイヤルの r 仕上びり」び点 I な中(約14秒剧に 
設定でさます。 

:欠のよラな食品は <弱>を選んでください。 

<弱>はほ出力なので調理時間び長くなることびありまず。 

小さな切り身魚、ししゃち、いわしの煮つけ、はじけやすいおかずなど 
食品のあ状-脂ののり具合などによってはを品びはじけることびありまず。 



庫内巧び消打。 

ちダイヤルの r 時間」び点滅。（日分後、自動的に消 I な） 

取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。（已分間） 

容器び熱くなっていますので、ふきんなどを使って気を付けて取り出してください。 
連続使用する場合は、ふきんなどで庫内やドアの水滴を十分にふき取って 
ください。（ホ外線センサーをラまく働かせるため） 



ピッピッ…と己回鳴った5 
〔 でをあび0 


臣国 


- T - r - 

めるめに あつめに 
したいとき したいとさ 
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あたため足りないときは 

タンクの水を確認し、ちダイヤルの r 時間」び点滅中 （6 分間）に、追加時間（最大10分まで）を合わせて 
I あたため•スタ 可 ボタンを押します。 

点滅び消えたとさは食品を取り出して、混ぜたあとに尼^ 300 W で時間を合わせて 
様子を見なびら加熱します。 

スチームあたためボタンで加熱できない食品 


肉まん•あんまんは、自動メニュー「3中華まんあたため」であたためまず。（: ►42 ページ) 


を願ぃ 

くりおしあたためると、庫内底面にお湯びたまることびあります。 
;令めてからふさんなどでふさ取ってください。 


お知!5せ J 

• 清潔に保つため給水タンクの水はスチーム調理をずるたびに入れ替え、調理前には水の量を確認しましよラ。 

• 「スチームあたため」は温度設定でをません。 
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のみちの 


おたため • 

取消ボタン スタート ボタン ー 




C 


ピッピッ…と己回鳴った5 
でさあが0 


I 庫内 I なび消 I な。 

I 取り出し忘れると、プヴーび2分おきに鳴ります。（已分間） 


お知らせ 


r のみちの J のメモリー機能について 

牛乳、酒かんそれぞれで設定した温度を記憶します。なにあたためるとさには、記憶した温度に設定されます。 
牛乳 （ 1度巧し）と酒かんに度巧し）のボタンの巧し間違えにご注意ください。 
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上手にあたためるには 


( 置さかた ） 

庫内底面の rSTEAM WIDE&FLAT」 の文字を目をに下図の位置に置きます。 


■ 1杯 ^2杯 





3杯 

■4 杯 





コップ 




必ず庫内四つ角のイラスト(〇)より内側に置いてください。 

庫内の端に置くとホ外線センサーび正しく検知でさず、沸とうずる恐れびあります。 


( あたためのコツ ） 

牛乳 

•牛乳、コーヒー、水びあたため日れまず。 

•分量は、一度に]〜4杯まで。容器の 8か 目 まで 入れてください。 

※容器に巧して少量しか入れないと、ホ外線センサーびラま<働かないため、 
沸とうする恐れびあります。 

杯じ(上加熱するとさは、それぞれの分量を合わせてください。 

•容器は、広□で背のおいちのを使いまず。（マグカップなど） 

• おいしく飲むために、加熱前と加熱後に必ず混ぜます。 

酒かん 

• 容器は背の低い、ずんぐりとしたちのを使います。 

コップでお酒をあたためるとさはに□のちのを。 

• 加熱前と加熱後に必ず混ぜまず。 



《 容器のあ状により仕上びりび異なります。ちダイヤル「仕上びり」で温度調節をしてください。 


あたため足りないときは 


I レンジ I 700 W で時間を合わせて様子を見なび日加熱します。 



お知らせ 

牛乳の已ぴ C と酒かんの已ぴ C とでは仕上びり温度び異なることびあります。 
それぞれのボタンを正しく使い分けてください。 
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r 解凍スチーム j で肉や魚を解凍 


取消ボタン 



付属品なし 


解东スチ—ム I ボタンを使い分けましよう 


全解;ま 

半解凍 

ほぐしやずい固さに解;まし、ずぐに加熱調理ずる 
場合に適していまず。 

•形状-開始温度によっては部分的に煮えることび 
あ0ます。 

少し固めで、包 T でサクサクと切れる固さに 
仕上げまず。 

•さしみ、肉の細切り、いかに切り目を入れる場合 
などに適しています。 

• ;令凍したちのを必要な分だけ切り分けて使いたい 
場合は、仕上びりのく弱>を使って、包 T で力を 
入れて切れる程度に解まできます。 （300 g じ(上） 
すでにく弱>で解凍したちのをさ日に解まする場合 
は、全解凍のく弱>で解ましてください。 


〇 給水タンクの準備をする 

給水タンクに 満水まで 水を入れます。（►8ページ) 


e [臀ム I で全解凍か半解凍を選ぶ 


1度押す 


全解凍 


全解凍 

半辑凍 

半解 凍は 

半賴凍 

辭凍 

2度巧す 

辭凍 

巧-ム 


スチ-ム 



を’))一 

-03^ '' 


'■/ スチ- ム- 


弱 強 



お好みの仕上びりを選ぶには 


ちダイヤルを回して仕上がりを選ぶ 

• 強弱巳段階の設定びでさまず。 

• スタート後にちちダイヤルの r 仕上びり」び 
点な中（約] 4秒間）に設定できまず。 


、山/ 

妻。) 一 • 

i 这 j , 強 



く強> 


ノ 


34 









































































ラップをはずした食品を入れ、 
^を巧す 


• 食品は庫内中央 L 。 

• 分量は約] 00〜已00邑まで。 

•家庭用をま庫か日出したものをすぐに解ましてください。 
• 0 S の表示び消えます。 

• 庫内巧び点打し、加熱び始まります。 

• 途中で残り時間を表示します。 



ピッピッ…と己回鳴つたら . 庫内巧び消な。 

できあがり •ちダイヤルの r 時間」び点滅。（日分後、自動的に消 I な) 


•取り出し忘れると、ブヴーび2分おさに鳴ります。 （6 分間） 


まだ解凍できていないときは 


加熱終了後、ちダイヤルの「時間」び点滅中 （6 分間）に、追加時間（最大] 0分まで）を合わせて 

1 あたため•スタート 1ボタンを巧します。 

点滅び消えたときは、1 レンジ 11 00 W で様テを見なび日解ましてください。 


解まスチ-ムポタンで解;まできないち;ま野粟は 

1 レンジ 1 700 W で時間を合わせて解凍する。 （►]] 日ぺージ） 


上手に解凍するには 



• 給水タンクの水びない場合には、固めの仕上びりになります。 

様子を見なび日追加加熱してください。 

• 発泡スチ□ールのトレーびないとさは耐熱性の平皿に食品をのせてください。 

•食品の変色や煮えを防ぐため、身の細い部分は、アル S ホイルを巻いてください。 

•温度のあびった食品は、匹客到10 0 W で解;ましてください。自動では上手に解;までをません。 

(例）-冷凍庫か日出して長い間放置した食品 
■ をま庫から;ち威庫へ移したを品 
• 分量び1〇〇邑未満のを品は、自動では上手に解凍できません。 

1 00 W で様子を見なびら解ましてください。 （► ] ] 9ぺージ） 

• ふきんなどで庫内やドアの水滴を十分にふき取ってください。また、オーブンやグ U ルの調理後、 
レンジの連続使用後などは、庫内を十分に;令ましてください。 

(赤外線センサーをラまく働かせるため） 



発泡スチ□ールの 
トレーの まま入れる 


C 上手に;ち凍するには ） 

巧料は、新鮮なちのを、薄く平たく壁える 

1回分ずつ（約 300 g まで）に分け、 3 cmLU 内に厚みをそろえる。 



ラップでしっかり密封ずる 

-一尾魚はウ□コや内臓を取り、短水にくぐ日せてか日]尾ずつ保をする。 
-えびは重な日ないよう並べる。 
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自動メニュ ー 


取消ボタン ヘルシーボタン 


自動メニュー 

レンジ スチーム ヒータ- 


コース 涅巧 

ん力 皿 


な上が 口 

1 へルシ-,> ——1 




1 

■ 



9 

聴肖 碧肆 

」__ - 


左ダイヤル ちダイヤル あたため•スタートボタン 



左ダイヤルで自動メニュー番号を合わせて、ムソ下のメニューが作れます。 

自動メニュー「13〜21」は、標準コースとヘルシーコースを還ぶことびできます。 （► SS ページ） 


メニューごとに付属品び違います。ご確認のうえお使いください。 


なし 


1 ゆで野菜（葉ま菜） 
2 ゆで野菜（根菜） 
3 中華まんあたため] 

〜4個 

P 40 

P 41 

P 42 

4 季節の野菜サラダ 
已 煮こみ料理 

P 已6 

P 64 

巨 グラタン 


P 74 

16 鶏のから揚げ 

P 80 

7 茶わん蒸し ] 〜日わん 

P 已8 

17 鶏の照り焼さ 

P 81 

8 手づ<り豆腐 ] 

〜目わん 

P 61 

18 スペアリブ 

P 82 

9 ふかしいち 


P 60 

19 焼き豚 

P 83 

13 フライあたため 


P 76 

20 肉巻さ野菜 

P 84 

14 焼定魚(切身） 


P 77 

21 焼さそば 

P 8 已 

15 焼さ魚(干物） 


P 78 





グリル皿 



ち皿 


10 スポンジケーキ 
11 シュー 
12 フランスパン 


P 88 

1段、2段 P 98 
P 1 06 
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13 〜 21 



自動メニュー「3、4,目〜9、13〜21」は、 
給水タンクの準備をずる 


• 給水タンクに 満水まで 水を入れます。 （► s ページ） 

• 自動メニュ_「13〜21」はへルシーコースち還べます。 （► SS ぺージ) 


0 をダイヤルを回して 
胃 メこュ-番号を合わせる 



• 「3 中ままんあたため」は個数 （1 〜4個）ち合わせます。 3 中巧まんあたため 

•「7茶わん蒸し」、 「8 手づくり豆腐」はわん数 （1 〜6わん）ち 3個の場合 

合わせます。 


r 、 


お好みの仕上がりを選ぶには 


ちダイヤルを回して仕上がりを選ぶ 

• 強弱の設定び、3段階のメニューと已段階の 
メニューびあります。 

• スタート後にちちダイヤルの r 仕上びり」び点打中（約14秒間）に設定でさます。 

V ノ 



<強> 


e 食品を入れ、 スタ-卜| I を巧ず 

•自動メニュー「3、4,巨〜9、 ] 3〜21」は、 0 S の表示び消えます。 
• 庫内巧び点打し、加熱び始まります。 

• 途中で残り時間を表示しまず。 



ピッピッ…と已回鳴った5 


でをあび!3 


• 庫内 I なび消な。 

•ちダイヤルの「時間」び点滅。 （6 分後、自動的に消な） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴りまず。（日分間) 
• 終了後すぐに電源プラグを巧かないでください。 

電気部品な護のため最大約]已分間ファンび回りまず。 


お知!5せ 

自動メニュー「13〜21」は、標準コースとヘルシーコースを還ぶことびでさます。 
通常は標準コースに設定されていまず。 

ヘルシーコースを 選ぶとさは （►SS ページ） 


©願ぃ 

スチーム調理終了後、庫内底面にお湯びたまりまず。をめてからふさんなどでふさ取ってください。 
また、クリーントレーにたまつた水も毎回捨ててください。 


次ページへつづく 
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ヘルシーコースを 選ぶとさは 


自動メニユ ー ri 3〜 21 」は、ヘルシーコースを選ぶことげできます 

(2 つの操作方法びあります） 

どちらの場合も、給水タンクに 満水まで 水を入れておきます。 （► S ページ） 


左ダイヤルでメニューを選んでか5操作する場合 


〇 


をダイヤルを回して 
メニュー番号を合わせる 

• 自動メニュー「13〜21」の中か日遇んでください。 
• お好みの仕上びりに調節でさます。 （► S ? ページ） 


を 


ヘルシー 


を巧ず 


〇 


• ヘル シーの文字が点!打し、 ヘル シーコースに設定されまず。 

• ボタンを押すことで、 I ヘルシ - I ボタンの点な(設定)と消な(解除)び切り替わります。 

• ちダイヤルを回して別のメニューを遇ぶと区亞^ボタンび消 I なし、設定び解除されます。 

おたため 


食品を入れ、 


スタート 


を巧す 


Bsa の表示び消えまず。 

庫内 I なび点巧し、加熱び始まります。 






ヘルシ - 1ホタンを押してから操作する場ち 


r 

〇 




ヘルシ- 

を巧す 


ヘル シーの文字び点!打し、 ヘル シーコースに設定されまず。 



e 


ヘルシー 


を巧して、 


メニュー番号を合わせる 


ボタンを巧すことで、自動メニューの「13〜21」び切り替わります。 
左ダイヤルでもメニューの変更びできます。 

お好みの仕上びりに調節でをます。（►37ページ） 


〇 食品を入れ、 II スタ -H I を巧す 

• 0 S の表示び消えまず。 

• 庫内 I なび点巧し、加熱び始まります。 


お知5せ ^ 

• ヘルシーコース 設定中 、I ヘルシ - I ボタンは調理終了まで点打しています。 

• I ヘルシ - I ボタンを押してか日操作した場合、ボタンで設定を解除することはできません。 
解除するには一度巧酒]ボタンを巧し、再設定してください。 
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L -10 〜 12 


予熱するとき、角皿や食品を入れないでください。 

(12 フランスパンのみ、上段と下段にち皿を入れて予熱する) 


〇 


e 


Q g 調を巧し、予熱する 

• 阻麵の表示び消えます。 

• 庫内灯び点打し、予熱び始まりまず。 


給水タンクの準備をする 

給水タンクに 満水まで 水を入れまず。 （► s ページ） 


をダイヤルを回して 
メニュー番号を合わせる 

「11 シュー」は段数り〜2勵も合わせまず。 



11 シュー (1 段)の場合 


お好みの仕上がりを選ぶには 


ちダイヤルを回して仕上がりを選ぶ 


自動 

—- 

R 立)) ィ 

1 


1 - 

1 

マ/ スチ-ム 


予熱 

弱！ / J 4 ■強 

\ 


強弱3段階の設定びでさます。 く弱> 

予熱中や予熱完了後、スタート後にち(約14砂間)、ちダイヤルの r 仕上びり」び点な中に 
強弱の設定びでさます。 


ピッピッ…と已回鳴った 5 予熱完了 

予熱をスタートしてか日約已〇分間予熱を保持します。 


自動 



段 辜1 り—< 

1 

1 


1 

,、 1 ' ' J 

1 

スチ-ム 

1 

ぞ熱完 

弱 

- ■ - 弓宝 



〇 食品を入れ、 スタート j I を巧す 

• 庫内巧び点巧し、加熱び始まりまず。 

• 途中で残り時間を表示します。 



ピッピッ…と已回鳴った 5 


〔 でをあが0 


• 庫内 I なび消な。 

•ちダイヤルの「時副び点滅。（日分後、自動的に消 I な） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。（已分間) 
•終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]已分間ファンび回ります。 


自動メニュー r 1〜21」で加熱時間を追加したいときは 

加熱終了後、もダイヤルの「時間」び点滅中 （6 分間）に、追加時間撮大1□分まで）を合わせて 
I あたため•スタ^ ボタンを押します。 

点滅び消えたときは、をメニューぺージの「手動のときは」を参照してください。 

オーブン調理は予熱なしで加熱しまず。 


次ぺージへつづ< 39 











































ゆで野菜のコツ 


2つのメニューを使い分けましよう 

誤った使いかたをすると、赤外線センサーがラまく働かないため発煙-発乂ずる恐れげありまず 
下記の項目に従って正し < お使い< ださい 

•葉菓 . ラップに包んで耐熱性の平皿にのせて加熱する。 

•果花菜•根菜 . 耐熱性の平皿にのせ、皿ごとラップをして加熱ずる。 

• 陶器-ガラス-プラスチック製のふたは使えません。 

• 分量び1 OOg 未満の場合は匹ク巧 700 W で様子を見なび日加熱してください。 


C 野菜をゆでるとさのコツ ） 

•アクの強い野菜は加熱前、加熱後に水にさ日してアク巧きしてください。 

•洗ったときの水分を残して加熱しましょう。乾燥や脱水を防ぎ、しっとりと仕上びります。 

ただし、容器に水をはりその中に入れて加熱しないでください。 

• 野菜の状態（季節や野菜の保を状態）により、仕上びりび異なります。 

ちダイヤルの「仕上がり」で調節してください。 

•取り出すとさは皿び熱くなっているので、ふさんなどを使って気を付けて取り出してください。 


ゆで野栗镇果菜) 


r 莫菜 ） 

•分量は、100〜已00邑まで 
(ほうれん覃-ル松菜-青梗案は300巨まで） 

ほラれん草-ル松票など 

葉と茎を交互に重ね、太い茎には十文字に包 T を入れる。 
加熱後、琉水にさ日しアクをとる。 

キャベツ 

キャベツは固いおを取り、大ささをそろえて切る。 

グリーンアスパラガス 

穂先と根元を交互に重ねる。 

加熱後、手早く;令水に取る。 


直接ラップに包んで耐熱性の平皿にのせ、庫内中央に置く 



ほうれん草 グ U —ンアスパラガス 


' - / 
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c 果巧菜） 

•分量は、100〜已00居まで 

かぼちゃ 

やや厚めに大きさをそろえて切る。 

なず 

大きさをそろえて切り、塩水につけてアク巧きする。 

ブ〇ッコリー•カリフラワーなど 

ル房に分け、塩水につけてアク抜きする。 

さやいんげん 

すじを取る。 


2ゆで野菜（根菜) 


•分量は、100旨〜 Ik 有まで（にんじん•大根は已〇〇有まで） 
にんじん 

輪切りか、いちよう切りにして水にくぐ日せる。 

厚切り、角切りのにんじんは r レン 巧 700 W で時間を合わせて 
加熱する。 （►]] 日ページ） 

じゃがいち*さつまいち*さといちなど 

加熱ムラを解消するため、加熱後約已分蒸らす。 

2個!;!上の場合は、上下に重ねないよラに皿にのせる。 

(切って使うとき）皮をむき大きさをそろえて切る。 

大根 

2 〜 3cm の厚さの輪切りにする。 

2個！;!上の場合は、上下に重ねないよラに皿にのせる。 


手動で加熱するときは 

出力と加熱時間を合わせて、様子を見なび日加熱してください。 （► 119ページ） 

加熱時間を追加したいときは 

加熱終了後、ちダイヤルの r 時間」び点滅中 （6 分間）に追加時間撮大] 0分まで）を合わせて 
I ちたため•スター 吊 ボタンを巧します。 

点滅び消えたときは 、 r レン 巧 700 W で様子を見なび日加熱してください。 

r A 注意 ] 

■自動メニューの r ゆで野菜」ではふた、およびふた付きの容器は使用しない 

0 容器に入れふたをして加熱ずると、赤外線センサーび検知でさずに食品び発煙-発火する 
恐れびあります。 

\_ J 


f \ 

耐熱性の平皿にのせ、 

ラップでおおい庫内中巧に置く 

ラップは何重にち重ねておおわない。 



f \ 

耐熱性の平皿にのせ、 

ラップでおおい庫内中巧に置く 


ラップは何重にも重ねておおわない。 



=1 


自動メニユ ー〇 • @ 


次ページへつづく 
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自動メニュー 3 中華まんあたためのコツ 



C ちたためのコツ ） 


•分量は一度に]〜4個まで。 

ちダイヤルを回して、あたためる個数を合わせてください。 

.中華まんは大きさによって r 仕上びり」で調節しまず。 

ち記を参考にしてください。 

• あんまん ( 1個約日〇邑)は、仕上びりく弱>で加熱してください。 
•イラストよりルさなちの、軽いちのち、仕上びりく弱>で加熱してください。 
• ふたなしで、耐熱の平皿に中華まんをくっつかないよラに化べてください。 



約 8cm 
く標準> 



約9〜] 0cm 
くやや強> 


C 加熱時間の目安 ） 

;令蔵4個約9分 
冷ま4個約] 2分 


C 手動で加熱するとき ） 

を蔵： 300W スチームで 


り固 

約2分- 

-2分3□秒 

2個 

約3分- 

-3分3□秒 

3個 

約4分30秒〜已分 

4個 

約日分- 

-巨分30秒 


を凍： I レンジ1 300 W スチームで 

] 個約2分30秒〜3分30秒 
2個約已分30秒〜日分30秒 
3個約8〜10分 
4個約]〇〜12分 


お知らせ r 

「3中ままんあたため」であたためられるのは、市販の中華まん （1 〜4個)です。 

手作りの中ままん、しゆうまい、ざようざは、「3中ままんあたため」ではあたため日れません。 


加熱時間を追加したいときは 

加熱終了後、ちダイヤルの r 時間」び点滅中（日分間）に追加時間撮大] 0分まで）を合わせて 
I あたため•スタート I ボタンを押します。 

点滅び消えたときはタンクの水を確認し、 ri^3oow スチームで様子を見なび日加熱してください。 
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レンジ 


e スタート I を巧す 


庫内 I なび点巧し、残り時間を表示しまず。 



ピッピッ…と己回鳴つたら • 庫内巧び消 I な。 

できあびり •ちダイヤルの r 時間」び点滅。（日分後、自動的に消巧） 

•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。（已分間) 


次ページへつづく 43 


取消ボタン 



700〜100 W 


例） r 巨00 W 」 10分で調理するとき 


〇 食品を入れる 
Q 回を巧ず 

700 W で加熱するときは、の操作へ。 



e 


をダイヤルを回して 
出力600 W に合わせる 



I ちに回ずと 600 W 、 巳 00 W 、300 W 、]50 W 、] 00 W の順に出力を表示します。 
(300 W スチーム^44ぺージ） 


• I レンジ 1 ボタンを巧しても、出力を切り替えることびできまず。 

0 ちダイヤルを回して時間を合わせる 


I 合わせることびできる時間 
700〜 300 W (最大30分） 



]已〇〜] 00 W (最大300分） 


10秒単位30秒単位1分単位 


30秒単位 

1分単位 

巳分単位 

10分単位 


0 


巳分 ] 0分 30分 


0 


10分 30分120分 300分 


• 時間を合わせると出力の変更はできません。 

変更したいときは、 fill ボタンを押して、最初か日操作し直してください。 


自動メニユ|@ 









































































300 W スチーム 


付属品なし 


例） r 30 0 W スチーム」10分で調理するとき 



給水タンクの準備をずる 

給水タンクに 満水まで 水を入れまず。（►8ページ) 


© ラップをせずに食品を入れ、 Innn 

_ fULIw 

レンジ I を巧ず 


のが’ イヤルを回して I - • 口け a,' 

W 出力「3日日 W スチ-ム」に合ねせる I 二"」。 和お 

•ちに回しまず。 

•匹^ ボタンを巧しても、 「300 W スチーム」に合わせることびできます。 （7 度押す) 
• 300 W のレンジ出力とスチームを使って加熱します。 


Q ちダイヤルを回して時間を合わせる 

合わせることびできる時間（最大1已分） 


、、11 / 

— "―1 口 0 S '' 

芝。)一 

の3 

— lUUw スチ- ム- 



10砂単位|30秒単位1分単位 
0 巳分 ] 0分 ] 巳分 


0 Sife 甲す 

• es の表示び消えまず。 

•庫内 I なび点巧し、残り時間を表示しまず。 



ピッピッ…と已回鳴った5 


C 


でさあが0 


• 庫内巧び消打。 

•ちダイヤルの「時間」び点滅。 （6 分後、自動的に消な） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おさに鳴ります。 （6 分間) 


口熱時間を追加したいときは 

加熱終了後、ちダイヤルの「時間」び点滅中旧分間）に、追加時間を合わせて r あたため • スタ - W ボタンを巧しまず。 
点滅び消えたとさは、最初か日操作し直してください。 （ rsoow スチーム」はタンクの水量を確認する） 


44 











































連動調理(出力を組み合わせる) 


「レンジ] 70 0 W でひと煮たちさせ、1已 0 W で煮こみます。かぼちゃの煮らのや五目豆などに。 
また、300 W と1已 0 W の連動で卵とじらできます。 

例） 「700 W 10分」時 ri 已 0 W 巨0分」のとき 



C レンジ出力の使い分け） 


出力 

適する調理 

7日日 W 

を品のあたためや野菜をゆでるとき 
調理全般 

600 W 、 已 00 W 

魚類の調理など 

市販の;令凍を品のあたために 

3日日 W 

卵料理など 

] 已日 W 

炊飯などの追加加熱に 

100 W 

解凍を手動でするときに 

3日日 W スチーム 

蒸しちのなど、レンジとスチームを使って 
ラップなしで調理するとさ 


加熱時間を追加したいときは 

加熱終了後、ちダイヤルの r 時間」び点滅中（已分間）に追加時間を合わせて 
I あたため•スタ-卜 I ボタンを押します。点滅び消えたときは、最初か日操作し直してください。 
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スチーム 


取消ボタン 



例）「スチーム」10分で調 S するとき 



給水タンクの準備をずる 

給水タンクに 満水まで 水を入れまず。（►8ページ) 



賓哉を1度巧ず 


スチーム 
禍グリル 


スチ-ム 


グリル 


グリ 11) 皿， 

多'》 一 • 

Je ぉ 離い— 


'' スチ- ム- 


'• 1、' 



ちダイヤルを回して時間を合わせる 

合わせることびできる時間 110 秒単位 1 30 秒単位 I 1 分単位 

(最大 3 □分） 0 已分 ] 0分 30分 



0 食品をラップなしでグリル皿にのせ、 
庫内へ入れる 


e スター" I を巧す 

• 0 S の表示び消えます。 

• 庫内なび点打し、残り時間を表示します。 

• スタート後約4分か5スチームが発生しまず。 



ピッピッ…と已回鳴った5 


でをあび0 


• 庫内打び消打。 

•ちダイヤルの r 時間」び点滅。 （6 分後、自動的に消 I な） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おさに鳴ります。 （6 分間) 


加熱時間を追加したいときは 

加熱終了後、ちダイヤルの r 時間」び点滅中（日分間）に追加時間を合わせて をたため•スタ-り ボタンを 
押します。点滅び消えたときは、最初か日操作し直してください。 

追加加熱ずるとさは給水タンクの水の量を確認してください。 
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両面グリル 


I 両面グリルは 


食品の表面は上ヒーターで、底面はグ Uj レ皿裏面の電波吸収体を使ってレンジで効率よく、裏返す手間なく、 
こんびりと焼さ上げます。料理本の目安時間を参考にして、加熱時間を設定してください。 

長くしすざると、底面び焦げすざる場合びありまず。 

片面焼きのとさには、 r 上面グ U ル」を使います。（►48ページ） 


付属品創 II 隱 


V グリル皿ノ 


例） r 両面グリル」で20分調理するとき 



骗 を 2 度巧ず 



0 ちダイヤルを回して時間を合わせる 

合わせることびできる時間 [1 0秒単位130秒単位|_1分単位 

(最大30分） 0 已分 10分 30分 


0 グリル皿に食品をのせ、上段に入れる 

•食品は、重な日ないように中央に寄せて並べます。 

• グ U ル皿か日浮し)た部分には、底に焦げ色びつきません。 


〇 スタート I I を巧ず 

庫内巧び点巧し、残り時間を表示します。 

※スタート後、スチームプラスび使えます。（使いかた►已2ページ) 


グ U ル血 

女))' • 

上段 

二"-ド 


し U 



ピッピッ…と已回鳴った5 
〔 でさあがり 


• 庫内 I なび消な。 

•ちダイヤルの r 時間」び点滅。（日分後、自動的に消 I な） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。（已分間) 
•終了後すぐに電源プラグを巧かないでください。 

電気部品保護のため約]已分間ファンび回ります。 


加熱時間を追加したいときは 

加熱終了後、ちダイヤルの r 時間」び点滅中 （6 分間）に追加時間を合わせて 面 たため•スタ-円 ボタンを 
巧します。点滅び消えたときは 、 I ス チー ム • グリル I ボタンを2秒じ (上 押して「グ I 」ル I をま示させ、 

追加時間を合わせて I あたため•スタ -卜1 ボタンを巧します。 

巧ぺージへつづ< 47 



















































©願し、 

両面グリルでは 

•ヒーターと電波を使って加熱しています。アルミホイルや金串、付属の角皿など金属製のちのを 
使わないでください。乂巧び飛び、故障の原因になります。 

•グ U ル皿は、調 I 里後高温になります。 取り出ずとさは必ず付属のミトンを使い、ミトンの白い巧び 
グリル皿に当たるように持ちまず。やけどにごま意ください。 

また、テーブルなどに置くときは 必ず鍋敷きなどの上に置いてください。 

プラスチックやテーブルク□スなどは溶けたり、変色-変形する恐れびあります。 

• グ U ル使用後は、熱に弱い容器を庫内に置かないでください。 

(発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり変あする恐れびあるため、 
耐熱容器をお使いください） 


上面グリル 


例） r 上面グリル」10分で調理するとき 


〇 I を 2 秒巧し続ける 

ピッと]回鳴り、「グ I 」ル」を表示しまず。 


グリルち皿 h ィ 



ちダイヤルを回して時間を合わせる 


合わせることびできる時間 
(最大30分） 


1 日 秒単位 [ 3 日抄 単位 0 分単位 I 
0 已分 ] 日分 3日 分 


グリル角血 

さ’々一 • 

の 3 


ILI 


0 角皿に食品をのせ、庫内へ入れる 

両面グ U ルの追加加熱のとさはグ U ル皿ち使えます。 


〇 スタート I を巧す 

庫内巧び点なし、残り時間を表示します。 

※スタート後、スチームプラスび使えます。（使いかた►已2ページ) 



ピッピッ…と己回鳴った5 
〔 でをあびり 


• 庫内打び消打。 

•ちダイヤルの r 時間」び点滅。 （6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おさに鳴りまず。 （6 分間) 
•終了後すぐに電源プラグを巧かないでください。 

電気部品保護のため約]巳分間ファンび回りまず。 


加熱時間を追加したいときは 

加熱終了後、ちダイヤルの r 時間」び点滅中（日分間）に追加時間を合わせて 面たため.スタ-円 ボタンを 
押します。点滅び消えたときは、 r 上面グ U ル」で加熱します。 
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オーブン/発酵 




例） n 段」予熱なし190でで20分調理するとき 



〇 


才-プン 
/発酵 


を巧して、 


1段か2段を選ぶ 


] 度 

1 段 

2 段 

2度 

1 段 

2 段 


巧す 

才-ブン 

押ず 

才-フン 


/発酵 

/発酵 





をダイヤルを回して温度を合わせる 

• 才ーブンは、] 0□〜2已ぴ C の設定び巧能です。 

• 30 • 3巳 • 40 • 4已むは発酵の温度でず。（►已 ] ぺージ） 



0 ちダイヤルを回して時間を合わせる 

• 0 の操作後、時間を合わせると予熱なし設定になります。 
•合わせることびできる時間 130砂単位 [1 分単位 I 胃 5分単巧 

、取入 I 2□分） 0 ]〇分 30分120分 



0 食品をのせた角皿を、下段に入れる 


@ Sife 甲す 

•庫内 I なび点巧し、残り時間を表示しまず。 

•途中、ちダイヤルで設定温度を変更でさます。 

※スタート後、スチームプラスび使えまず。（使いかた►巳2ぺージ) 



ピッピッ…と已回鳴った5 
〔 でをあび0 


• 庫内 I なび消な。 

•ちダイヤルの r 時間」び点滅。（日分後、自動的に消 I な） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。（已分間) 
•終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]已分間ファンび回ります。 


次ページへつづく 
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/’》一 

ぞ熟なし►時間設定 


Q ちダイヤルを回して時間を合わせる 

合わせることびできる時間 を 0 秒単位 I J 分単位 I 弓分単位」 

(最大12□分） 0 ]〇分 30分1吕〇分 


0 をダイヤルを回して温度を合わせる 

• 10□〜2巳び C の設定び巧能です。 

• 発酵 (3 □〜4巳で)に設定された場合は予熱なし設定になりまず。 
• ここで時間を合わせると、予熱なし設定になります。 


〇 1 スター" V I を巧ず 

•庫内巧び点巧し、残り時間を表示します。 

• スタート後、左ダイヤルで設定温度の変更びでさます。 

※スタート後、スチームプラスび使えます。（使いかた►已2ページ) 


• 庫内巧び消な。 

•ちダイヤルの「時間」び点滅。 （6 分後、自動的に消な） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おさに鳴りまず。 （6 分間) 
•終了後すぐに電源プラグを巧かないでください。 

電気部品保護のため約]巳分間ファンび回ります。 


C 


ピッピッ…と己回鳴った5 
でをあび0 


〇 


あたため 


スタート 


を巧す 


設定温度 


現在温度 


予熱時間の目安 

1已 0 °C :約己分、 200 °C :約] 0分、2已 0 °C :約]已分 
スタート後、庫内び10ぴ C 1； (上になると現在温度び表示されまず。 
(100° C 未満の場合は表示されません。） 



ピッピッ…と己回鳴った 5 予熱完了 

予熱をスタートしてから約已〇分間予熱を保持します。 


のウ 

田な 

‘娜 C 

を熱完 こ- 


拿,)) • 


〇 


角皿に食品をのせ、下段に入れる 


ーブン 


予熱するとき、角皿や食品を入れないでください。 焼き上がりげ悪くなります。 

(ただし I ストを焼く場合のみ、角皿を下段に入れます。 ► ] 08 ページ） 

例） ri 段」予熱あり 190 でで 20 分調理するとき 


〇 


才-ブン 
/発酵 


を巧して、 

1段か2段を選ぶ 


] 度 

2段 

2度 

2段 

' V '' 

香‘》一, 

巧す 

才-フン 
/発酵 

巧ず 

才-フン1 

/m I 

か 
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発酵 


I ス チー ムの効果で… 

霧吹きちラップちなしで発酵できまず。 


例）発酵 ri 劇を40でで30分するとき 


〇 給水タンクの準備をずる 

給水タンクに 満水まで 水を入れます。 （► s ページ) 


2度 2 S 

巧ず才-フン 
/発酵 


0 

Tm I を巧して、1段か2段を選ぶ 

] 度 
押す 

1段 

2段 

才-フン 




/発酵 



をダイヤルを回して温度を合わせる 

• 30 • 3已 • 40 • 4已むび発酵の温度でず。 

•発酵は、途中で温度変更でをません。 


設定 

、、 * < 角 皿 

を ■))<• 

Ljr 

段 

f で発酵- 

IL 

卜，ステ-ム- 
1、〜 



1段の場合 


Q ちダイヤルを回して時間を合わせる 

合わせることかできる時間 3日秒単位 ] 分単位己分単位 

、取大 '2 日分） 日 ] 日分 3日分]20分 


設定 

、、 • 》 角 皿 

さ。) 一 • 

し!!- 

ク段 

で 発酵- 

JtT 

IL 

卜'スチ- ム〜 

1、〜 


0 角皿に食品をのせ、下段に入れる 


0 

• 巧漏の表示び消えます。 

• 残り時間を表示しまず。 

• 発酵温度を保持ずるために庫内 I なは消していまず。 
• スチームプラス(►已2ページ)は使えません。 



ピッピッ…と己回鳴った5 
でをあび0 


•もダイヤルの r 時間」び点滅。（已分後、自動的に消な） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴りまず。（日分間) 


を願ぃ 

• 発酵時の設定温度と室温が近い場合、スチームの発生び少なくなることびありまず。 

様子を見なび5露吹きをしてください。 

• 才ーブン調理や発酵では、熱風による該響のため中段は使えません。 

•角皿にアルミホイルを敷く場合は、前後の巧をふさびないようにしてください。 

ふさぐと焼さムラの原因になります。 

• けーブン / 発酵 I ボタン使用後など庫内び熱くなっているとさは、熱に弱い容器を庫内に置かないでください。 
(発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり変あずる恐れびあるため、 

耐熱性の容器をお使いください） 


次ページへつづく 
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お知らせ 「 

発酵について 

• 庫内に入れる食品や器具によって、発酵中の庫内温度び変わってさます。 

食品の様子を見なび日発酵の温度、時間を調節してください。 

• 夏場など室温び高い場合、庫内温度び設定より高めになることびありますので、食品の様子を見なびら 
発酵の温度、時間を調節してください。特に、30 • 3已でについてはスチームび十分に入らない場合びあります。 
必要に応じて霧吹きをしてください。 

フランスパンのよラに温度管理び難しい生地は、室温での発酵をおすすめします。 

また、冬場など室温び低い場合、生地の温度をはかりなびら十分にふくらむまで時間を長めに設定してください。 


加熱時間を追加したいとさは（オーブン予熱あり、なし•発酵） 

加熱終了後、ちダイヤルの r 時間」び点滅中 （6 分間）に追加時間を合わせて 優たため.スタ-円 ボタンを 
押します。点滅び消えたとさは、オーブン予熱なし（または発酵）で、最初か日操作し直してください。 

途中で温度を変更したいときは（オーブン予熱あり、なし） 

加熱中にちダイヤルの「温度」を回して調節します。 


スチームプラス 


スチーム プラスとは 


手動のオーブン調理やグ U ル調理中にスチームを入れることびでさる機能です。 
スチームを効果的に入れることでふく日みをよくしたり、火の通りをよくします。 
発酵 (30 • 3已 • 40 • 4已 ° C ) では使えません。 


使いかたのコツ 


■才ーブン調理 _ 

• スチームプラスを入れて焼き上げるときは、温度を] o ° c く日い高めに設定しまず。 

焼き上びりの時間は若干早めになりますので、様テを見なびら焼いてください。 

• 最大設定時間は3□分間です。 

• スポンジケーキなどは、表面に薄く焼さ色びついてからスチームを入れます。 

入れる時間の目安は約] 〇〜]巳分間く日い。様子を見なび日入れるとよいでしよう。 

• シューなどは、生地を入れ加熱を始めた直後から2已分間を目をに入れるとよいでしょう。 
ふく b みびよくなります。 


■両面グリル調理 


• 最大設定時間は3分間です。 

•焼さ上げ時間の約 2 /3経過時に、約1分間を目安に入れるとよいでしょラ。 
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例）けーブン1段」170°巳で30分調理中、1已分経過時点でスチームを10分入れるとき 

調理前に、給水タンクに満水まで水を入れて準備をしておく （► S ぺージ） 


〇 残り時間を確認ずる 

スチームを 入れるタイ5ングは►巳2 ページ 




賓贵を1回巧ず 


'渝がル、 


スチ-ム 

グリル 


-、 ' •房 皿 
- B 5 M で 段 

を。) 一 • 

n 

'，巧一 hr 

1 、〜 

し|秒 


0 己秒似内にちダイヤルを回して 
胃 時間を合わせる (1 分単位） 


•合わせることびでさる時間オーブン調理時：最大3□分 

グ U ル調理時：最大3分 
•ちとの調 I 里の残り時間じ(上には設定でさません。 

•スチームプラスの時間はちとの調理設定時間に含まれます。 


3秒経過後、 撫 

ー スチ-ムプラスが始まる 縣 

• スチームプラス中はスチームのホいランプび点滅し、表示部に「スチーム」と表示します。 
• 阻漏の表示び消えます。 

•時間を変更したいときは 、 I スチ-ム•グリル I ボタンを 
巧してスチームプラスをいったん停止させ、 0 か日操作し直してください。 

•時間設定後、もとの調理画面に戻ります。 

(スチームプラスの設定時間は表示されません） 



-'Bgigif 'で 段 
ソチ- ム- 


拿。)ィ 

in» 

IU 


@ 10分経過後、スチームプラスが終了 

「スチーム」の表示が消えます。 


設定 

の日で 


角皿, 1 妻,, 一 • 

巧 U 孤 


お知5せ 

• スチームプラス中、 [1 鼎ポタンを巧ずとずべての調理が OFF になりまず。 

スチームプラスを停止させたいときは I スチ-ム•グリル I ボタンを巧してください。 
• スチームプラス中、才ーブンの設定温度は変更でをません。 

• 途中で水がなくなった場合は、給水タンクを巧いて水を入れ直してください。 
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表示について 


合わせ技サイン表示 


選択したボタン、メニューの加熱方法をランプの点巧でお知日せします。 
ランプの点巧は下記の6パターンです。 


レンジ 

スチーム 

ヒ-夕一 





付属品 


加熱パターン 


メニュー例 


レンジ加熱 


レンジ スチーム ヒ-夕- 


手動レンジ 
あたため 

1ゆで野菜(葉果菜） 


2ゆで野菜(根菜） 

など 


付属品なし 


レンジ+ スチーム 加熱 


手動 300 W スチーム 3中ままんあたため 


または 



レンジ スチ-ム ヒ-夕- 乂ナームあにため 

- —_ 解凍 スチーム 


レンジ+ヒーター加熱 


レンジ 

スチーム 

ヒ ーター 



手動両面グリル 
巳煮こみ料理 


4季節の野菜サラダ 


グリル皿 


レンジ+スチーム+ヒーター加熱 手動スチーム 

7茶わん蒸し 
15焼さ魚(干物) 


スチーム+ヒーター 加熱 手動発酵 


レンジ スチーム ヒ-夕 - 



ち皿 


レンジ 

スチーム 

ヒ ーター 



10スポンジケーキ 
11シュー 


ヒーター 加熱 

レンジ スチーム ヒ-夕 - 


手動才ーブン 
手動上面グリル 


など 


16鶏のか日揚げ 
20肉巻さ野菜 
21焼さそばなど 


12フランスパン 

など 


お知5せ J 

r スチームプラス」を使用したときは、スチーム使用中のみスチームランプび点打します。 
(スチームプラス►已2ページ） 


操作部の点な-消'打の切り替え 


の」表示中に点打-消打の切り替えび設定できます。彻期状態は消抑こ設定されています) 



お知らせ r 

調理後の追加加熱び可能な6分間は、点打に設定されていてちちダイヤルの「時間」じ(外は消打しています。 
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キャベツのさっぱりサラダ 


ドレッシング 

オリーブ油 . 大さじ]〜2 

レモン汁 . 大さじ] 

塩 . ルさじ1/2 

粗びさこしょラ、砂糖 
. さか々 


使用ボタン 

自動メニュー 
「4季節の野菜サラダ」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

なし 

約13分30秒 


欄。〜4人分） 

キャベツ (3 cm のち切り）…300邑 

たまねざ(薄切り） . lOOg 

薄切り八ム觸当に切る） 
. 2〜3枚 



0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

0 誦する 

i 直径約 20~25 cm の耐熱性の 
: 平皿にキャベツとたまねざを 

: 入れ、ラップなしで 

: 庫内中央に置く。 


@ ドレッシングであえる 

:©と 八ムを混ぜ合わせる。 
i ドレッシングをかけてあえる。 

参 手動のとをは 

： のンジ1 300 W スチームで 

： 約13〜1巳分 


自動メニュ ー 

出力温度 

0)1 

「4季節の野菜サラダ」 


あたたが; 

スタート 


WT 




/.，)—■ 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
商巧め•スタ^ ボタンを巧します。 
タンクの水を確認し、 

加熱後よくミ居ぜ、水けを切る。様テを見なびら加熱してください。 


弱许与; i 


さのこのサラダ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「4季節の野案サラダ」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

なし 

約13分30秒 


欄。〜4人分） 

しめじ、まいたけ、えのさ 


(ほぐず） . を] OOg 

しいたけ(せん切り） .] 〇〇邑 

にんにく(包 T でつぶす） . ]片 

バター . 大さじ] 

あさつさ(ル□切り） . 適量 


ドレッシング 

こしよう、しょうゆ . 各少々 



0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

0 歷す5 

: 直径約 20~25 cm の耐熱性の 

: 平皿にしめじとまいたけ、 

； えのき、しいたけ、にんにく、 

； バターを 入れ、ラップなしで 
I 庫内中央に置く。 

: 自動メニュ ー 

I 出ノ] 度 

あたため 

スタート 

「4季節の野菜サラダ」 



〇 


ドレッシングであえる 

©と あさつさを混ぜ合わせる。 
ドレッシングをかけてあえる。 

参 手動のとをは 

のク巧 300 W スチームで 
約] 3〜]已分 


加熱後、にんにくを取り出した 
あと、よく混ぜ、水けを切る。 
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かぼちゃのサラダ 


欄。〜4人分） 

かぼちゃ(拍モ木切り）…' 
にんじん(太めのせん切り）’ 
レー ズン . 


•300 邑ドレッシング 

• lOOg コーン吿(水けを切る）''… 

•'''適量 ヨー グル ト、マヨネー ス 


(湯でちどし、水けを切る） 


砂糖、短、酢 


•'巳 Og 

'を大さじ2 
……を少々 


0 

0 


給水タンクに満水まで 
水を入れる 

加熱する 

直径約 20~25 cm の耐熱性の 
平皿にかぼちゃとにんじんを 
入れ、ラップなしで 
庫内中央に置く。 

自動メニュー 
出力温度 


0 


〇 


「4季節の野菜サラダ」 

加熱後よく混ぜ、水けを切る。 


ドレッシングであえる 

® とレーズンをミ屋ぜ合わせる。 
ドレッシングをかけてあえる。 


参 手動のとをは 

の ンジ1 300 W スチームで 
約] 3〜]已分 


根菜和風サラダ(きんぴ5風) 




欄。〜4人分） 

ごぼラ(細めのせん切り）…… ] 已〇邑 

にんじん(せん切り） . lOOg 

れんこん(いちよう切り）…… ] 已〇邑 

※ごぼラ、れんこんは市販の 
さんぴら用水煮を使ってち 
よいでしよラ。 


たれ 

しようゆ、みりん . を大さじ2 

砂糖、ごま油、いりごま 

. を大さじ] 

お好みで……とラび日し(輪切り） 


A 給水タンクに満水まで @ たれであえる 

水を入れる 

0 篇す5 


直径約 20~25 cm の耐熱性の 
平皿にごぼラとにんじん、 
れんこんを入れ、 

ラツプなしで庫内中央に置く。 

自動 メニユ ー 
出刀；皿度 

〇) ■ 

「4季節の野菜サラダ」 

加熱後よく混ぜ、水けを切る。 


たれをかけてあをる。 

♦手動のと さは 

ri ^300 W スチームで 


約] 3〜1已分 


おたため 


スタート 


お好みの野栗を使って 

野菜を変えて加熱ずることちでさます。そのとさの野菜の合計量は400邑にしてください。 
根菜類は火び通りにくいため、なるべく細く切ってください。 


あたため 

スタート 


使用ボタン 

自動メニュー 
「4季節の野菜サラダ」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

なし 

約13分30秒 


使用ポタン 

自動メニュー 
「4季節の野菜サラダ」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

なし 

約13分30秒 




蒸しちの ■スチ—ム 


自動メニユ|0 
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茶わん蒸し 

使用ボタン 

自動 メニュー 
「7茶わん蒸し」 

付属品と 

111111 グリ陋 

加熱時間の目ま 

4わん 中段 


約23分 

巧料 (4 わん分） 


卵液 


卵 . 

. M 寸3個 

だし汁 . 

. 21/2カップ 

薄□しょうゆ 

. ルさじ3/4 

短 . 

. ルさじ3/4 

みりん . 

. ルさじ] 

吕 


鶏ささみ . 

. 40邑 

塩 . 

. 少々 

ミ函 . 

. 大さじ1/2 

えび . 

. 4尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

干ししいたけ 

. 2枚 

(もどして半分に切り、下昧をつける） 

かまぼこ…… 

. 4枚 

ざんなん(吿詰) 

.] 2個 



•だし汁は塩加減にま意 

インスタントのだしには短味び 
含まれています。短加減によって 
固まり具合び違ラことびあるので 
ま意び必要でず。 

•卵：だし汁=1: 3〜4に 

卵液び薄すざると、固まりにくく 
なりまず。 

• 室温：!犬態で加熱ずる 

卵液び室温(約2巳で)と違ラ 
ときには r 仕上びり」調節を。 

液温び低いとさ(約] o ° c ) 

一く強> 

液温び高いとさ(約4ぴ C ) 

-►く弱 > 



0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

0 ささみに下味をつけ 
卵液を作る 

ささみの筋を取り4つに切る。 
: 短と酒をかける。 

: 卵あの材料を混ぜ合わせて 

： こし器でこす。 

：♦乂の 通りにくい具は、 

： あ日かじめ加熱して 

; おさ:ましよラ。 

0 翻こ入れて、 

必ず共ぶたをする 

： ささみとその他の具を器に 
： 入れ、卵-液を8分目までまざ、 
： 共ぶたをする。 

1 参 おず、共ぶたを使ラ 
： アル S ホイル•ラップは 

: 使用しないでくだい。 

i m .典ぶた 


0 蒸す仰んの場合） 

： 器をグ U ル皿にのせ、 

I 中段に入れる。 
i (容器の置さかた ► 下記参照) 

! 自動メニユ ー 

[ 出ノ〕 ？豆度 f 

あたため_ 

スタート 


「7茶わん蒸し」 

左ダイヤルを回して表示を 
「7 4碗」に合わせる。 

自動 ヴ I 」ル皿 も)—< 

リスチ州 

_ SS - ■-强 _ 

加熱後、庫内か日出し 
約已分蒸日す。 

♦— 度に1〜己わんまで 
でさまず 

左ダイヤルを回して、 

わん数の表示に合わせる。 
•手動のと をは 
I スチーム-グリル1 スチーしで 
] わん 約] 3〜18分 
2〜3わん約20〜2巳分 
4〜已わん約2已〜30分 



自動メニュー「7茶わん蒸し」、 「 S 手づくり豆腐」の容器について 

極端に大さな器やルさな器は避けてください。 

容器の置きかた ] わんのとき 吕わんのとき 3わんのとき 4わんのとき 已わんのとき 6わんのとき 



58 

























































































































ル田卷さ蒸し 


使用ボタン 

自動メニュー 
「7茶わん蒸し」 

く強> 

付属品と 
加熱時間の目ま 

編論 グ U ル皿 

4わん 中段 

約吕7分 


材料 (4 わん分） 

卵液 

卵 . M 寸3個 

だし汁 . 21/2カップ 

塩 . ルさじ3/4 

薄□しょラゆ . ルさじ3/4 

みりん . ルさじ] 

吕 

うどん . ]6〇邑 

薄□しょうゆ . ルさじ] 

鶏ささみ . 40邑 

干ししいたけ(もどしておく）…2枚 

鳴門(またはかまぼこ） . 4枚 

ざんなん(吿詰でちよい）……8個 
ほうれん草(ゆでたもの）……已〇邑 

♦1 〜4ねんまででさます。 


〇 給水タンクに満水まで 
:水を入れる 

0 うどんに味つけし、 

卵液を作る 

うどんにさっと熱湯を通し、 
薄□しょうゆをかける。 
茶わん蒸しと同じ要領で 
卵液を作る。 


9 蒸す (4 ねんの場合） 

器をグ U ル皿にのせ、 

中段に入れる。 

(容器の置きかた►己8ページ） 


自動 メニ ユー お好み温度 

出力温度 時間 仕上がり 

〇 一 〇| 

「7茶わん蒸し」<強> 


を 


器に具を入れて、 

共ぶたをする 

ゆでたほラれん草、鶏ささみ、 
しいたけ、鳴門、ざんなんと 
@ のうどんを器に入れ、 

卵液を8分目までまざ、 

共ぶたをする。 


ちたため 


スタート 


左ダイヤルを回して表示を 
「7 4碗」に合わせる。 


自動 


ヴリル皿 

n 

I スチ-占 

II- _ - 


妻。)- 


♦手動のと さは 

I スチーム-グリル1 スチームで 
] わん 約17〜22分 
2〜3わん約22〜27分 
4わん 約27〜30分 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため-スター T ] ボタンをキ甲します。 
タンクの水を確認し、 

様テを見なびら加熱してください。 


蒸しらの ■スチ—ム 


自動メニユ —0 
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中華風茶わん蒸し 


使用ボタン 

自動メニュー 
「7茶わん蒸し」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

創 11 纖グリ陋 

4わん 中段 

約23分 


参 1〜6わんまででをまず。 


巧料 (4 わん分) 


吕 


④ 

ミ昆 

ぜ 

る 


豚ひき肉 . 巳0居 

しょうび、薄□しょうゆ 

. 备ルさじ] 

酒 . 大さじ] 


にんじん(せん切り） . 40居 


⑥ 


生しいたけ(せん切り）……2枚 
に b (3 cm の長さに切る）……吕〇吕 


ゆでたけのこ(せん切り）……己 Og 
ごま油 . 大さじ1/2 


ちん 

水 . 1/2カップ 

中ま スープの 素 . ルさじ1/4 

薄□しょうゆ . ルさじ1/2 

片栗粉個量の水で溶く）……小さじ1/2 

ごま油 . ルさじ1/2 

しょうび汁 . 少々 

卵液 . 茶わん蒸し参照 

(ただし、だし汁を中まスープに代える） 



A 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

0 卵液を作る 

I だし汁のかわりに中華スープ 
； (市販の中華スープの素を 
! 湯で溶く)で卵液を作る。 

具をいためる 

； ④と⑥をごま油でいため、 

i あ日熱を取る。 

0 歷する 

1 ©と® を器に入れ、共ぶたを 

1 する。器をグ U ル皿にのせ、 

: 中段に入れる。 

: (容器の置さかた►已8ページ) 


自動メニユ ー 

出!力温度 

あたたを 

スタート 


: 「7 茶わん蒸し」 

: 左ダイヤルを回して表示を 

i 「7 4碗」に合わせる。 

^ あんを作る 

1 なべに湯を沸かし、 

1 中華スープの素を加えて 
： ミ屋ぜる。薄□しょうゆを加え、 
1 水溶さ片栗粉でとろみを 
1 つける。火を止め、しょうび 
： 汁、ごま油を加えて混ぜ、 

： 蒸し上 びった© にかける。 

参 手動のとさは 

: ►已8ページ 



ふかしいち 


使用ボタン 

自動メニュー 
「日ふかしし、も」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

k 1グ IJ ル皿 

約40分 上ぉ 


材料 

さつまいち . 2〜4本 

(1 本200〜2已 Og 太さ3〜 4 cm ) 


参 太さによってできあびりび 
変わります。 

♦焼きい ちは手動オーブンで。 
(►に〇ぺージ） 



0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

0 蒸す 

: 洗って皮付さのまま、 

： グ U ル皿にいちを並べ、 

i 上段に入れる。 

! 自動メニュー 

1 出力 温度 Si 

スター 

「9ふかしいち」 



自動 


グリル皿 


弱 - S 


さ,》 • 


•手動のと さは 

「スチーム」で約30分加熱後、 
再度、タンクに満水まで 
水を入れ、ちダイヤルの 
「時間」び点滅中に 
約] 〇〜2□分合わせて 
I あたため•スタ 巧 ボタンを 
押す。 





















































手づくり豆腐 

使用ボタン 

自動メニュー 
「8手づくり豆腐」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

勇 illil グリル皿 

4わん 中段 

約19分 


巧料 (4 わん分） 

豆乳液 

豆乳/成分無調整 

(豆腐び作れるちの） . 巳 00 ml 

にびり 

※市販されているにびりは種類に 
よって使用する量び異なります。 
にびりに表示されている分量 
(豆乳とにびりの割合)に従って 
<ださい。 

耐熱容器(直径約 8 cm ) . 4個 

茶わん蒸し容器やマグカップ、 

湯のみなど、陶器や耐熱ガラス 
容器びおずすめです。 



器のままで食べる、柔らかくて 
なめらかな豆腐です。スプーンで 
すくってお召し上びりください。 




当社製ジューサー S キサー 
( MJ - M 3) で作った豆乳ちお使い 
いただけます。 

をやしてもおいしくいただけます。 
ねざ、ゆず、しょラび、しそ 
などお好さな薬味を盛りつけ 
たり、あんかけにしてちよいで 
しよラ。しよラゆやめんつゆを 
かけてちおいし < いただけます。 


Q 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

@ 豆乳ににがり别ほる 

冷蔵庫で冷えた状態の豆乳に 
にびりを加えてゆっくりと 
かさ混ぜる。 

@ 翻こ入れる 

耐熱 容器に© の豆乳液を均等 
に分け入れる。ふたはしない。 

な 蒸す仰んの場合） 

器をグ U ル皿にのせ、 

中段に入れる。 

(容器の置さかた►已8ページ） 


自動メニュー 
山力 皿 も 

〇 

「8手づ< り豆腐」 


おたため 


スタート 


自動 


クリル皿 


• L | 中酉1-|碗 

—弱---.. 


み)— ■ 


左ダイヤルを回して表示を 
巧4碗」に合わせる。 


♦一度に 1 〜己わんまででさまず 

左ダイヤルを回して、わん数の 
表示に合わせる。 

参 手動のとさは 
I スチーム-グリル I スチームで 
] わん 約] 3〜18分 

2〜3わん 約20〜2已分 
4〜6わん 約2已〜3□分 

■id 福議 

にびりの種類によってでさあびりび 
変わることびあります。 

にびりは入れ過ぎないで < ださい。 
入れ過ざると固まらなかったり、 
分離したりすることびあります。 

追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
厮巧如•ス^ ボタンを押します。 
タンクの水を確認し、 

様テを見なびら加熱してください。 



手づくり豆腐アレンジ (4 わん分) 



飞） 

手づくり豆腐と同分量の豆乳液を使い、 
同様に加熱します。 


梅豆腐 梅干し2〜3個の種を除き、包 T で細かくなるまでたたく。みりんルさじ1としようゆか量を入れてよくミ居だる。 
(梅だれ） たれをでさあびった豆腐にかけ、青じそのみじん切0を添える。 


抹茶 

豆腐 


抹茶ルさじ2をお湯大さじ2で溶き、豆乳液と合わせてミ昆だる。できあびった豆腐を;令やして黒みつをかける。 



蒸しもの ■スチ—ム 


自動メニユ —0 〜0 
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さけとあさりの 
八ーブ蒸し 


使用ボタン 

スチ-ム 

ブリル 

「スチーム」 

付属品と 
加熱時間の目を 

/n クリ占し皿 

約2己〜3日分上お 


0 

0 



給水タンクに満水まで 
水を入れる 

下ごし5えをする 

さけに塩、こしようをして 
お<。 

耐熱皿に材料を並べる 


材料 (4 人分） 

生ざけ切り身 (1 切れ 80 〜 90g) 
. 4 切 n 

□ —スク U —. 適里 

あさり讯少出しする） .] 〇〇邑 

塩、こしょう . 各少々 

ホ、黄パプ U 力(せん切り） 

. 合わせて20邑 

たまねざ(せん切り） . 80 邑 

グ U _ ンアスパラ . 巳〇邑 

(巳〜 7cm に切る） 

白ワイン . 大さじ2 


i 耐熱の平皿にたまねざと 
i パプ U 力をのせ、その上に 
；©を 置く。まわりにアスパラ、 

: あさりを化べて□ーズマリー 

: をのせ、白ワインをかける。 

0 歷する 

:©をグ U ル皿にのせて 
上段に入れる。 

1 JS あたため 

巧すスタート 

が]吕已~30分'- 

スチーム 


スチ-ム 

ブ IJ ル 



•でさあびりにラビゴットソース 
をかけるとより一層おいし< 
いただけまず。（►下記参照） 

• 「さけとあさりの八ーブ蒸し」、 
「たいの中華蒸し」、「蒸し魚の 
野菜あんかけ」は、]乂分ずつ 
個別のお皿に等分に盛りつけ 
てち加熱でさます。 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため•スタート I ボタンを押します。 
タンクの水を確認し、 

様テを見なび b 加熱してください。 


ラビゴットソース 

すべての材料を容器に入れ、 

よく混ぜる。 



娜 

たまねぎ(みじん切り） . 已〇邑 白ワインビネガー . 大さじ3 

ピーマン(みじん切り） .] 個 白ワイン、才 U - ス由…各大さじ2 

トマト(巧と種をとってみじん切り） 砂糖 . 大さじ] 

. 中1/2個 

※ワインビネガーの種類によって味び変わります。量は適宜調整してください。 
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たいの中巧蒸し 


使用ボタン 

スチ-ム 

ヴ U ル 

「スチーム」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

f \ グ U ル皿 

約を〜記分上ちス 


材料 (4 人分） 

たい切り身 （ 1切れ80〜90邑） 

. 4wn 

. 巳 Og 

■…… lOOg 
•'''大さじ2 


いか(一□大に切る)' 

えび(殻付さ） . 

ミ酉 . 



虹 . 少々 

しようび(薄切り） . 1片 

白ねざ梯斗め薄切り） . 巳 Og 

生しいたけ(石づきをとる） 
. 4枚(巳〇邑） 


0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 


下ごし5えをする 

たい、いか、えびに酒と塩を 
かけてしば b < お<。 

耐熱皿に材料を並べる 

耐熱の平皿にねざ、しよラび 
をのせ、その上に @ を並べる。 
まわりにしいたけをのせる。 

加熱する 

©を グ U ル皿にのせて 
上段に入れる。 


スチ-ム 

ブリル 


] 度 
押す 


スチーム 


約2己〜30分 


あたため 


スタート 




お好みで中華風のたれをかけて 
蒸してちよいでしょラ。 

たれ (合わせておく） 

薄□しょうゆ . 大さじ] 

酒 . 大さじ2 

ごま油 . 大さじ1/2 

とうび日し(輪切り） .] 本 


蒸し魚の野菜あんかけ 

材料 (4 人分） 

たい . 1尾 (3 巳〇〜 400 g ) 

塩 . 少々 

昆布 .] 枚(約] 0 cm 四方） 

しようび(薄切り） . ]片 

白ねざ (7 cm のせん切り ） ■••lOOg 
酒 . 大さじ2 


使用ボタン 

す;た r スチム」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

麵 グリ ト; 側 

約2日〜3日分 


0 給水タンクに満水まで 


野菜あん 

たまねざ(せん切り）' 


'巳 Og 



耐熱皿に材料を並べる 


水を入れる 


下ごし5えをする 

たいは内蔵とウ□コを除き、 
両面に斜めの切り目を3本 
ずつ入れる。 

塩をふってしば b くおく。 

0 

耐熱の平皿に昆布を敷いて、 
その上に© をのせる。上か日 
ねざとしよラびをのせて 
酒をかける。 

0 歷する 

包を グ U ル皿にのせて 
上段に入れる。 


ピーマン、にんじん(せん切り） 

. 各 30 g 

しょラび(せん切り） . ]片 

ごま油 . 大さじ2 

酒 . 1/4カップ 

砂糖 . ルさじ2 

しょうゆ . 大さじ]1/2 

片栗粉(同量の水で溶く） 

. ルさじ] 


スチ-ム 

1度 、 

おたため 

スター N 

グ U ル 

巧す 


0 


〇 


野菜あんをつ<る 

錦にごま油を熱し、せん切り 
にした野菜としよラびを軽く 
いためる。 

酒、砂糖、しょうゆを加え、 
煮立ったら水溶き片栗粉で 
とろみをつける。 

あんをかける 

蒸しあびった魚の上から 
©を かける。 


蒸しちの ■スチ—ム 
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ビーフカレー 


使用ボタン 

自動メニュー 
「巳煮こみ料理」 

付属品と 
加熱時間の目を 

なし 

約己0分 


欄。〜 4人分） 

牛バラ角切り肉 . 2已〇邑 

(塩、こしょうをずる） 

バター . 適量 

しょラび、にんにく . 各適量 

ゆじん切り） 


じやびいも……中1個 （1 巳 Og ) 
亂切りにして水にさ日す） 


にんじんほ L 切り) 




. 中1/2 本 ( lOOg ) 

たまねざほ L 切り） 

. 中]1た個 (300 g ) 

バター . 適量 


ル_ 

r 巿販のカレールー .] 2□邑 

® L 水 . 3カップ 

牛乳 . 40〜巳 OmI 


♦2 人分もできまず(►巨巳ぺージ) 


^ 肉 • 野菜をいためる 

: フライパンにバターを熱し、 

: 肉、しようび、にんにくと 

i 共に強火でいため、取り出す。 
i 肉をいためたあと、 ® の 
i バターををかし、じやびいち、 
: にんじん、たまねざの順に 

: 入れる。 

^ ル-を溶かす 

i 深めの耐熱容器に⑥を入れて 
i ふたをして庫内中央に置く。 




おたため 

レンジ 


，‘, 一■、 

スタート 


： 加熱後よくかさ混ぜ、ルーを 
1 きれいに溶かしきる。 

0 煮こむ' 

： ® に肉、野菜を入れ、全体を 
: よく混ぜ合わせる。肉び表面 
： に出ないよラにし、 
i ふたをして庫内中央に置く。 


自動メニュー 



でさあびりに牛乳を加えて 
よく混ぜる。 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
面面如•ス尹^ ボタンを押します。 
様テを見なび日加熱してください。 
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容器は耐熱性び高く、ふきこぼれないように 
深めで立ち上びりのまっすぐなちのをおすすめ 
し 9 〇 

底び平日な直径約 25 cm (内径約 22 cm )、 

深さ約] 0 cm のふたつきの3 LLU 上の容器を 
お使いください。 


I 材料びかぶるく 5いの煮汁で 

材料び煮汁か日出ていると焦げつくことびあります。 


煮汁び少ないときは必ず落としぶたをして、が料び 
出ないようにします。ただし金属製の落としぶたは 
避け、巧をあけた硫酸紙(グラシン紙)、陶器製の 
ル皿などを用います。 

12人分に変更ずるとをは水の割合び変わりまず 


メニュー名 

水の量 

仕上がり調節 

ビーフカレー 

3カップ 

中 

ビーフシチュー 

21/2カップ 

強 

ルあじのさっぱり煮 

] カップ 

弱 

肉じゃび 

2カップ 

弱 

□-ルキャベツ 

3カップ 

弱 
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ヒーソ シナ ユー 


使用ボタン 

自動メニュー 
「已煮こみ料理」 
く強> 

付属品と 
加熱時間の目を 

なし 
約90分 


ネオ料 (3 〜4人分） 

牛バラ肉(角切り） . 2巳〇邑 

(塩、こしよラを少々し、 

薄力粉ルさじ2をまぶす） 

サラダ油 . 適量 

ホワイン . 大さじ2 

じゃびいも亂切り）…大1個 (200 g ) 
たまねざ话脚り）'''中1個 (200 g ) 
にんじんほ脚り）……中1た本 ( lOOg ) 

バター . 適 t 

ドミグラスソース… 2 /3宙 (200 吕) 
® 湯 . 21/2カップ 


スープ の素 .] 個 

□-リエ .] 枚 


• 2 人分もできます(►下記参照) 

0 肉をいためる 

1 フライパンに油を熱し、 

I 牛肉を焼さ色びつくまで 
： いため、ホワインを加えて 
: いためる。 


〇 野菜をいためる 

i フライパンにバターを熱し、 
: じゃびいち、たまねざ、 

i にんじんをよくいためる。 

0 ル-を作る 

1 ® を合わせる。 


0 煮こむ' 

1 深めの耐熱容器に 〇、@、@、 
: □一 U エを入れる。 

: 肉び表面に出ないよラにし、 

: ふたをして庫内中央に置く。 

1 自動 メニ ュー お好み温度 




ルーは、市販のルー(約1 20 g ) と水3カップにかえて、 

ビーフカレー(►己4ページ)の作りかたで作ることちでさます。 
ゆでたさやいんげんやブ□ッコ U —を盛りつけてちよいでしよラ。 


煮こみ料理のコツ 


深めの耐熱容器を使ラ 


煮汁が少ないときは落としぶたを 


自動メニユー © 


煮こみ•おかず 
ごはんらの 



















































欄 (4 人分） 

牛薄切り肉 .200 g 

じやびいち . 中3個 (4 巳〇邑) 

たまねざ . 中]個(200邑) 

にんじん . 中1/2本(100邑) 


酒 . 大さじ] 

砂糖 . 大さじ2〜3 

しよラゆ . 大さじ4 

だし汁 . 2カップ 


自動 メニュー 

ムカ皿も 



n ゆで野菜(葉ま菜)」 


•手動のと をは 

； のンジ 1 已 OOW で約巨〜8分 

0 材料を混ぜる 

： キャベツのおの山になった 
： 部分を薄くそざ取り、 

； みじん切りにずる。 

； ボールに具とおのみじん切り 
； を入れ、よく混ぜる。 


0 具を包む 

： キャベツをにげ、 ©を 8等分 
1 にして包み、ようじで止める。 

な 煮こむ' 

： 深めの耐熱容器に®と 
i ベーコンを入れ、キャベツの 
: 卷さ終わりを下にして平日に 

： 並べる。落としぶたとふたを 
i して、庫内中央に置く。 


自動 メニュ ー 
も力 >皿も 



「己煮こみ料理」 


欄 (4 人分) 


キヤべツ . 

'8 枚(500邑） 

スープ 

……3カップ 

ベーコン （1 .已 cm に切る） . 2枚 


tK . 




固おスプの素… 

. 2個 

吕 



(細かくくだく） 


合びき肉 . 

. 200 呂 


トマトピュ レ… 

……大さじ2 

たまねざ(みじん切り） 

. 中 1 個 

④ 

白ワイン . 

……大さじ2 

ノ くン粉 . 

……大さじ 4 


ケチャップ . 

……大さじ2 

件乳大さじ2でしめ日せる） 


塩 . 

'''ルさじ 1/2 

溶き卵 . 

.] 個分 


_こしよラ . 

. 少々 

短 . 

''''ルさじ 1/2 

よラじ . 

. 8本 

こしよラ、ナツメグ 

. を少々 





ちたため 

スタート 


I 


つけアク巧さをする。 

たまねざは8つ切り、 
にんじんは一□大に切る。 

煮こむ 

深めの耐熱容器に、 〇 と®を 
入れル皿で落としぶたをし、 
(►巨已ページ)ふたをする。 

庫内中央に置く。 




アクび気になるときは、煮こむ前 
に肉をフライノ くンでいためて 
おきましょう。また肉は表面に 
出ないよラにしましよラ。 


0 下ごしらえをする 

； 肉は適当な大ささに切る。 
： じゃびいちは、皮をむさ 
: 4〜日つ切りにして、水に 


♦2 人分ちでさます (► e 已ページ) 


自動 メニュー 
hh 力腸も 



「巳煮こみ料理」 


自動 



おたため 

スタート 


たため 

軒^卜 



使用ボタン 

自動メニュー 
「已煮こみ料理」 

付属品と 
加熱時間の目を 

なし 
約6日分 






□ールキャベツ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「已煮こみ料理」 

付属品と 
加熱時間の目を 

なし 

約目日分 



9 キャベツをゆでる 

; おの部分と葉先を交互に 
; 重ねる。ラップに包んで 
; 耐熱性の平皿にのせ、 

: 庫内中央に置く。 


肉じやが 


® 混ぜる 
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ルあじのヴッパリ煮 


使用ボタン 

自動メニュー 
「已煮こみ料理」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

なし 
約6日分 




材料 (4 人分） 

ルあじ .400 g (約]□尾）酢 . 大さじ3 

屋巧 (1 巳 m 角に切る） . 10邑ごま油 . 大さじ] 

白ねざ (3 cm 長さに切る） . ] 本砂糖 . 大さじ2 

しょうび . ] 片しょうゆ . 大さじ3 

(皮をつけたまま薄切り） 水 .] カップ 


〇 下ごし5えをする 

ルあじはぜいごと内臓を 
取って水洗いする。 

0 煮こむ' 

深めの耐熱容器に重ならない 
よラにあじを入れ、他のが料 
を入れて落としぶたをし、 
(►巨已ページ)ふたをする。 

庫内中央に置く。 

自動メニ 



いわしのサツパリ煮 

ルあじをいわしやさんまに 
代えてちよいでしよラ。 

頭と内臓を取り、十分に水洗い 
します。さんまは 3—4 つの 
筒切りにします。 



出力温度 

◎ 一 

「己煮こみ料理」 


おたため 


スタート 


自動 


含' >)- 


弱 -S 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時亂び点滅中に 
追加時間を合わせて 
麻洗め•スタ^ ボタンを巧します。 
様テを見なびら加熱してください。 


かぼちゃの煮ちの 


使用ボタン 


レンジ 

付属品と 
加熱時間の目ま 

なし 

約15分30秒 


材料 (4 人分） 

かぼちゃ . 

(4 巳 m のくし形にする） 


.300 邑 


@ 

ミ昆 

ぜ 

る 


砂糖 . 大さじ2 

薄□しょうゆ . 大さじ2 

みりん . 大さじ] 

水 .160 ml 



〇 


煮る 

深めの耐熱容器に、 

かぼちゃの皮を上にして入れ 
④を加える。ラップまたは 
ふたをして、庫内中央に置く。 


レンジ 


700 W 


レンジ 


約巳分30秒 


自 a イニユー 

出刀 ク占& 

〇 

] 己日 W 



ちたため 

約 10 分 

スタート 
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煮こみ•おかず 
ごはんらの 


自動メニユー © 





















































炊飯(白ごはん) 


使用ボタン 


レンジ 

付属品と 
加熱時間の目を 

なし 

約23〜2已分30秒 


材料 (4 人分) 


米 .0.3 日 L (2 合) 

水 .380 ml 



0 米を水につける 

i 米は洗い、深めの耐熱容器に 
i 入れ、]時間水につける。 

も |饮< 

1 ふたをして庫内中央に置く。 


レンジ 

700 W 


レンジ 




•季節やお米の種類によって 
炊さあびりび変わります。 

• 表示した水の量は目安でず。 
お好みで加減してください。 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
面を忘め•ス矿 ^ ボタンを押します。 
様テを見なび日加熱してください。 


五穀ごはん 


使用ボタン 


レンジ 

付属品と 
加熱時間の目を 

なし 

約23〜2已分30秒 


欄 (4 〜巳人分） 

五穀(ちちあわ、ひえ、ちちさび、 
そばの実、押し麦)……合わせて巳〇邑 


米 .0.3 巨 L (2 合) 

水 . 380 ml 



二--ち 


米を水につける 

米は洗ラ。 

五穀は茶こしなどで水洗いし、 


レンジ 

700 W 

耐熱容器に入れる。 

1時間水につける。 


レンジ 


每 炊く 

ふたをして庫内中央に置く。 


0 蒸らす 



炊さあびったら軽く混ぜ、 
ふたをして約巳分蒸日す。 
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中華おこわ 


使用ボタン 


レンジ 

付属品と 
加熱時間の目ま 

なし 

約18〜2日分 


ネオ料 (4 人分） 

もち米 . 

7j<. 

-ミ酉 . 

しよラゆ 


④ 


'0.36 L (2 合） 

.] カップ 

'……大さじ] 
''大さじ]1/2 


⑥ 


干ししいたけのちどし汁 
.. 1/2カップ 


化 、 


位、 〇 給水タンクに満水まで 
常 : フ k を入れる 

み 


水を入れる 

らち米を水につける 





レンジ 


700 W 


約目分 


あたため 


スタート 


赤飯 


使用ボタン 


レンジ 

付属品と 
加熱時間の目ま 

なし 

約] 7〜18分 



0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 


欄 (4 人分） 

もち米 .0.3 己 L (2 合） 

あずき . 40 g 

あずきのゆで汁 . 11/2カップ 

ごま塩 . 少々 


あずきをゆでる 

あずきをたっぷりの水ととち 
になべに入れ、火にかける。 
煮立った日ゆで汁を捨てる。 
再び約已カップの水でゆでる。 
煮立ったら弱火にして皮び 
破れないようにゆでる。 
煮えたらざるにあげ、あずさ 
とゆで汁に分ける。 

らち米をゆで汁につける 

ちち米を洗い、深めの耐熱 
容器に入れ、あずさのゆで汁 
11/2カップを加え約]時間 
つけておく。 

•市販の ホ飯用の水煮あずさ 
を用いて炊くこともでさます。 


•2 枚 


'巳〇邑 


干ししいたけ . 

(水にちどし、せん切り） 

ゆでたけのこ . 

(いちょラ切り） 

焼き豚 . 1 OOg 

(已圆の角切りにする） 


もち米は洗ってざるにあげ、 
水けを切る。深めの耐熱容器 
に入れ、分量の水に]時間じ(上 
つける。 

具を加える 

©に ④、⑥を加えて混ぜる。 

炊< 

ふたなしで庫内中央に置く。 


0 


r レンジ I 70 0 W の加熱終了後、 
混ぜる。表面を平 b にならし 
て、再び庫内中央に置き、 
加熱する。 


自動メニュー 
お力 温度 

3日。 W を巧か 

ス チー ム 刀 


レンジ 


おたため 


スタート 


蒸5す 


炊さあびった日軽く混ぜ、 
ふたをして約已分蒸らす。 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの r 時亂び点滅中に 
追加時間を合わせて 
厮洗め•スタ^ ボタンを押します。 
タンクの水を確認し、 

様テを見なびら加熱してください。 


0 


ゆでたあずきを加えて炊く 

©に ゆでたあずさを加えて 
混ぜ、ふたなしで庫内中央に 
置く。 


レンジ 


700 W 


約7分 


おたため 


スタート 


0 


r レンジ I 70 0 W の加熱終了後、 
混ぜる。表面を平らにならし 
て、再び庫内中央に置さ、 
加熱する。 


自動メニュー 
も力 血も 

^約で!_ 

ス チー 厶 


レンジ 


蒸5す 

炊さあびったら軽く混ぜ、 
ふたをして約已分蒸らし、 
ごま短をふる。 


煮こみ•おかず 
ごはんらの 


スチーム 
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'•'•1 カップ (140 g ) 

砂糖 . 

. …〇邑 

塩 . 

. ルさじ 1/4 

重曹 . 

. ルさじ 1/4 

しょうゆ'' 

. 大さじ] V 吕 

水 . 

. 4カップ 


^ 調味液に一晩つける 

1 深めの耐熱容器に黒豆と®を 
: 入れ、一晩お<。 

: 割れた豆は取り除く。 

0 煮こむ' 

1 ® に硫酸紙(グラシン紙)の 

I 落としぶたとふたをして 
： (►己已ページ)、庫内中央に 
1 置く。 


娜 

水煮大豆 . 

昆布 . 

にんじん…… 
こんにやく… 

ごぼラ . 

干ししいたけ 


. ]70邑 

. lOg 

'已 0 g ( V 4 本) 
■60 g ( V 4 T ) 

. 巳 Og 

. 2枚 



下ごし5えをする 

昆布ははさみで] cm 角に 
切り、水でちどしておく。 
干ししいたけはちどして 
1巳 m の角切りにする。 
にんじん、ごぼうは、大豆 
ぐ日いの大きさに角切りに 
する。ごぼうは水にさ日して 
アクを巧く。 

こんにやくは]巳 m 角に切り、 
塩ちみして水で洗ラ。 



レンジ 


レンジ 


約9分 



700 W 

自動メニュー 
hh 力 皿も 


1巳 0 W 約2]4親 r 



おたため 


スタート 


2〜3粒取り出し、指で軽く 
つぶれるようなら、落とし 
ぶたをはずし、ずぐにふたを 
してそのまま一昼夜おく。 
(しわを防ざ、味をしみ込ま 
せるため） 




黒豆はさびた釘ととちに一晩 
つけ込み、煮こむとより黒く 
仕上びります。 

大豆や黒豆のよラな乾物豆を 
煮るときは 円万巧~1 700 W か日 
] SOW の連動調理をします。 
(連動調理^45ページ） 


水 .300 ml 

(昆布、干ししいたけの 
ちどし汁と合わせて） 

しよラゆ . 大さじ]1/2 

砂糖 . 40邑 

塩 . ルさじ 1/4 


^ 煮こむ 


深めの耐熱容器に水煮大豆と 
® と 〇 の具を入れ、 

ふたをして庫内中央に置く。 


レンジ 


レンジ 


約8〜1 日分 



7日日 W 

自動メニュ ー 
出力 温度 

〇) 

300 W 


約30分 


ちたため 


スタート 


追加加熱ずるときは 

もダイヤルの r 時亂び点滅中に 
追加時間を合わせて 
面面如•ス矿^ ボタンを巧します。 
様テを見なび日加熱してください。 


五目豆 


使用ボタン 


レンジ 


付属品と 
加熱時間の目を 

なし 
約40分 



黒豆 


使用ボタン 


レンジ 

付属品と 
加熱時間の目を 

なし 

約190〜2已〇分 



Q 黒豆を洗う 

1 黒豆を洗ってざるにあげ、 
i 水けを切っておく。 


料豆__ 

な黒④混ぜる 
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えびチリソース 


使用ボタン 


レンジ 

付属品と 
加熱時間の目ま 

なし 

約3〜已分 





ネオ料 (4 人分） 

えび(尾を残し、殻をむ <) 

.] 巨尾 (2 巳〇〜 300 g ) 

酒 . ルさじ] 

稳 . 少々 

片栗粉、サラダ油 . 各大さじ] 

ねざ(みじん切り） .] 本 

しよラび(みじん切り）…大さじ] 

下ごし5えをする 

えびは洗って背わたを抜く。 
水けをふいておく。 


0 下ほをつける 


⑥ 


^こんにく (みじん切り）……適量 

トマトケチヤップ . 大さじ已 

酒 . 大さじ3 

豆板誓 . ルさじ1/2 

砂糖 . ルさじ] 

塩 . 少々 


直径約2□〜 25 cm の耐熱皿に 
〇 のえびを入れ、@を加えて 
手でよくちみ込んで味を 
なじませる。片栗粉をまぶし、 
油をからませる。 


♦⑥は 巿販の中華合わせ調味料に 
かえてちよいでしよラ。 

0 材料を混ぜ加熱する 

⑥ を® のえびにかけ、全体を 
よく混ぜ合わせる。えびの尾 
び周囲を向くよラに化べ、 

ラップまたはふたをして 
庫内中央に置く。 


レンジ 


約3〜己分 


おたため 


スタート 


7日日 W 

熱いラちに全体を混ぜ合わせる。 


田作り 


使用ボタン 


レンジ 

付属品と 
加熱時間の目を 

なし 

約3分30秒〜4分 


娜 

ごまめ . 

砂糖…… 
しよラゆ 
みりん… 


@ 


. 30邑 

……大さじ] 
'大さじ11/2 
……ルさじ] 



ごまめを加熱する 

ごまめを直径 20 cm く日いの 
耐熱皿に広げる。 

ふたなしで庫内中央に置く。 


レンジ 


700 W 


約1分30秒 
〜吕分 


ちたため 


スタート 


途中取り出してミ屋ぜる。 


調味料を加熱する 


別の大さめの耐熱容器に 
® を入れる。 

ふたなしで庫内中央に置く。 


レンジ 


約1分 


ちたため 


スタート 


700 W 

〇 のごまめを加え、再び 
ふたなしで、庫内中央に置く。 


レンジ 


7日日 W 


約1分 


ちたため 


スタート 


かれいの煮つけ 


使用ボタン 


レンジ 


付属品と 


なし 


加熱時間の目ま 

約2已〜26分 


ネオ料 (4 人分） 

かれい (1 切れ lOOg ) 
砂糖、しょうゆ-' 

ミ S. 

みりん . 

7 j < . 

しようび . 




……'4切 n 
'各大さじ4 
…… 90 ml 
''''ルさじ4 
''… 120 ml 
. 適量 



Q 下ごし5えをする 

かれいの皮目に飾り包了を 
入れる。 


9 煮る 


かれいを耐熱容器に入れ、 

® を加え、落としぶたとふた 
をして(►巨已ページ） 

庫内中央に置く。 


レンジ 


レンジ 


自動メニユ ー 

お力 温度 

〇| 

6日日 W 

自動メニユ ー 
お力 温度 

〇| 

150 W 


約1日〜 
] 1分 


約1已分 


おたため 


スタート 


煮こみ•おかず 
ごはんらの 
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即席漬け 


欄 

キャベツ、きゅうり、 
にんじんなどの野菜 


-合わせて200邑 


農け汁 

ホとうびらし(輪切り) 
だし昆布(せん切り）'' 
塩、しょうゆ . 


使用ボタン 


レンジ 

付属品と 
加熱時間の目を 

なし 

約 2 〜 4 分 





Q 下ごし5えをする 

それぞれ食べやすい大ささに 
切る 0 


を 歷する 




レンジ 


約吕〜4分 


700 W 
しんなりずるまで加熱する. 
あら熱び取れたら;令蔵庫で 
;令やす。 


〇 と漬け汁を耐熱容器に入れ、 
ラップまたはふたをして庫内 
中央に置く。 


卵とじ 


使用ボタン 


付属品と 
加熱時間の目ま 


レンジ 


なし 

約4分10砂〜4分40秒 


材料 (1 人分） 
卵 . 


. M 寸]個 

鶏もも肉 （1 cm 角に切る） 30邑 


たまねざ(薄切り） 




だし汁 . 

しよラゆ、みりん、酒 


……30邑 
'大さじ2 


砂糖 


'さルさじ] 
''ルさじ 1/3 



0 下ごし5えをする ^ 卵を加えて加熱する 


耐熱容器に、鶏肉、たまねざ、 
® を入れて、 

ラップでゆったりおおし、、 

庫内中央に置く。 


700 W 


約1分20秒 


おたため 


スタート 


〇 に溶きほぐした卵を加えて 
軽くミ屋ぜる。ふたなしで 
庫内中央に置く。 


レンジ 


自動メニュー 
出力 温度 

〇 

3日日 W 


約已日秒 


レンジ 


自動メニュ ー 

出力 温度 

約吕分〜 

I ご UVV 2分30秒 


さのこの卵とじ 

しいたけ-えのさ-しめじ 
(合わせて已〇邑)と、 

たまねざの薄切り（10邑） 

を入れて卵とじと同様に 
加熱する。 



えんどラ豆の卵とじ 

ゆでたえんどう豆120邑と 
卵とじの®に塩か々を 
加えて、卵とじと同様に 
加熱する。 



レンジ 


あたため 

スタート 


あたにめ 

スタート 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
面をため•ス^ ボタンを巧します。 
様テを見なびら加熱してください。 


本量々 
1適少 
;;各 
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国腐の水切り 



揚げちのや、いためちのに 
使いたいとさに。 

皿にのせて、ふたなしで庫内中央 
に置く。 ] T (約 400 g ) につき 
r レン' 刃 300 W で 約3〜4分 加熱。 
ふさんで水けをふさ取る。 


アイデアクッキング 


必見！才ーブンとレンジの便利わざ 
0んにくの臭み巧き @んたいこの解;ま 



刺激臭び消えて使いやすく。 
薄皮をつけたままラップに包み 
庫内中央に置く。]片につさ、 
300 W で 約20秒 加熱。 
にんにくの大きさによって、様モ 
を見なび日加熱してください。 



をましておいためんたいこ3腹 
(約80〜] 00邑)を、皿にのせて 
ふたなしで庫内中央に置く。 

ちダイヤルで1已〜2已むに合わ吐 
L ちたため•スタート j ボタンを巧す。 


m 夕一-チヨコをミ容かす 0イスクリームを食べやすく 



•バター 

耐熱容器に入れ、ラップをして 
庫内中央に置く。巳〇邑につき 
700 W で 約30〜已〇秒 

加熱。 

ノ（ターの固さに合わせて様子を 
見なび b 加熱を。 

サンドイッチ用のからしノ（ターは 
加熱時間を控えめに。 

•チヨコ レー ト 

耐熱容器に板チョコ已 Og を 
割って入れ、牛乳大さじ1を加えて、 
ふたなしで庫内中央に置く。 

300 W で 約1分30秒 加熱。 
固さは牛乳の量で調節を。 



カチカチに凍ったアイスクリーム 
(約200〜已 00 ml ) は、 

ふたを取り、庫内中央に置く。 

ちダイヤルで一]ぴ C または一巳 °C 
に合ゎせ、 I あたため•スタート 1 
ボタンを巧す。 

※スプーンび入る状態にします。 

S ししいたけをちどず 


、 


/ 





水でもどすより、早くふつく日に。 
干ししいたけを容器に入れ、ひた 
ひたの水を加えてふたなしで庫内 
中央に置く。尼芝哥 700 W で様モ 
を見なび日 約20〜30秒 加熱。 

ちどし汁はだし汁に。 


因 ー ブンで異なる メニュー 
を1度に焼くときは 



♦加熱温度と加熱時間びほぼ同じ 
メニューな日一度に焼けます。 

♦野菜など火の通りにくいちの 
は、あ b かじめゆでるなど 
下ごし日えを。 

♦肉-魚介類はたれやソースに 
つけて焼く。 

♦が料を並べるとさは、角皿に 
間隔をあけて均等に。多すぎる 
と上手に焼さ上びりません。 

♦分量を変える場合は、 

2メニューとち同じよラに 
減らしてください。 

♦様テを見なびら焼いて < ださ 
しん焼けかたび異なる場合は、 
焼けている方を先に取り出して 
<ださい。 


i 鑄.ァィ努キング 
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マカ□ニグラタン 


使用ボタン 

自動メニュー 
「巨グラタン」 

付属品と 
加熱時間の目を 

i \グリル皿 

約1日分 


♦2 段調理はでさません。 


材料 (4 人分） 

マカ□二 . 80邑 

えび . 8尾 ( lOOg ) 

(尾-背わたを取り除き半分に切る） 

サラダ油 . 少々 

塩、こしよう . を少々 

ホワイトソース . 3カップ 

(►109ぺージ） 

ナチュラルチーズ(クッキング用） 


. 80邑 

鶏ちち肉 （1 cm の角切り） 

. 1/2枚 ( lOOg ) 

マッシュルーム 


④（お詰/薄切り） . 40 邑 


たまねざ(薄切り）……中 I / 2 個 

白ワイン . 大さじ2 

バター . 大さじ] 

塩、こしょう . 各少々 


!アドバイス 


•具び;ちめたとさは、 

r レンジ 1 7日日 \ N であたためて 
か日焼きましょう。 

• 大皿に4人分の材料を入れてち 
焼けまず。 


^ 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

^ 下ごし5えをする 

1 深めの耐熱容器に®を入れ、 
； ふたをして庫内中央に置く。 


レンジ 

7日日 W 



約己分3日秒 
〜6分30秒 


おたため 

スタート 



! ♦マ カ□二をゆでてざるに 

I あげ、水けをきって油と 
! 短、こしようをふって 

I おさましよ つ0 

@ 具をあえる 

i ホワイト ソースを作り、 
i マカ □二と® を ホワイト 

: ソースの 1/2量であえる。 

: 4等分して皿に入れ、えびを 

: のせてから残りのソースと 

i チーズを上にかける。 



♦ホ ワイトソースをかける前 
にえびの他にホタテなどを 
のせてちおいし < でさます。 


Q 焼< 

1 グ U ル皿にのせ上段に入れる。 


自動メニュー 

ムカもも f 

あにため 

スタート 


「6グラタン」 


自 B グ I 」ル皿 只— • 

r 上® 

U 好-ム 

_弱__ ■-強_ 



♦手動のと さは 
I ス チー ム•グリル I 両面グリルで 
約] 7〜21分 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
面を忘め•ス^ ボタンを押します。 
様テを見なび日加熱してください。 



を凍グラタン (オーブン用) は 
「己グラタン」では調 i 里できません。 



2皿 （1 皿200旨)の場合 

1甘ーブン1剧2巳び C で予熱 
する。（予熱時間約]已分） 

2 角皿にのせて下段に入れ、 

約18〜23分 焼く。 
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④ 


'大2個 (400 g ) 

. 各少々 

. 大さじ] 



材料 (4 人分） 

吕 

じやびいち . 

11111\ <—しょつ 

バター . 

たまねざ(薄切り） 

. 中1/2個 ( lOOg ) 

バター . 大さじ2/3 

ベーコン (1 cm 幅に切る） . 3枚 


自動メニュー 

出力 温度 


〇 


あたため 


スタート 


「2ゆで野菜(根菜)」 

♦手動のとさは 

のンの 70 QW で 
約8〜10分 

じやびいちの皮をむいて 
いちよラ切りにし、④をミ昆だる。 

たまねぎを加熱する 

たまねざを耐熱容器に入れ 
バターをのせ、ふたなしで 
加熱する。 


レンジ 


700 W 


約2分 


ソース 

ホワイト ソース . 3カップ 

(►] 〇日ぺージ） 

ナチュラルチーズ(クッキング用） 
. lOOg 

♦ベーコンの 代わりに、かに(吿詰） 
やえびを使ってちよいでしよう。 


0 


0 


具をあえる 

@、包と ベーコンをホワイト 
ソースの1/3量であえ、 
グラタン皿に入れ、残りの 
ホワイトソースとチーズを 
かける。 

焼< 

グ U ル皿にのせ上段に入れる。 

自動メニュ ー 

出力温度 


〇) 

「已グラタン」 


おたため 


スタート 



自動 

グリル皿 

上段 

会'。- • 

おたため 



〇スチ-ム 
弱 - S - 強 


スタート 





材料 (4 人分） 





吕 







_冷やごはん . 

•••400 g 

⑥ 

トマトケチャップ……大さじ 21/2 

④ 

たまねざ(みじん切り） 

•••1/2 個 

iinix t _しょつ 

••各少々 

マッシュルム . 

…30 邑 

ナチュラルチーズ(クッキング用）' 

…100 吕 


(吿詰薄切り） 


ソース 



L 八ム (1 cm 角 L 切る）'' 

……'3枚 

ホワイトソ-ス(►109ぺ-ジ)… 

''3 カップ 

バター . 

'大さじ2 

スイトコンけ状のもの)" 

…100吕 



〇 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

具をいためる 

④をバターでいため、 

⑥で味つけする。 

0 翻こ入れる 

©を 4等分して皿に入れる。 
ホワイトソースにスイート 
コーンを加えて混ぜる。 


ソースをかけ、 

さらにチーズをのせる。 

0 焼< 

グリル皿にのせ、上段に入れる。 


自夏 i メニュ ー 
出力温度 

〇 

「6グラタン」 


おたため 


スタート 


じやがいちの 
グラタン 


使用ボタン 

自動メニュー 
「巨グラタン」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

邏 1 

謹グリル皿 

約1日分 




0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 


を 


じゃびいらをゆでる 

じゃびいちを耐熱性の平皿に 
のせ、ラップでおおい庫内 
中央に置く。 


コーンと八ムの 
ドリア 


使用ボタン 

自動メニュー 
「巨グラタン」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

漏論グリル皿 

約1日分 



自動メニユー © 


スチ—ム 


焼さちの. 
揚げちの 
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フライあたため 因写 


使用ボタン 

自動メニュ ー 
「13フライあたため」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

顧111 V ノリ役 

標準 コース 約9分 

ゴち-約9分 


揚げ調理済みのフライ、天ぷ5など 
(室温-を蔵)をカリッと揚げたての 
よラにあたためまず。 

《冷まのフライはあたためることび 
でさません。 




巧のついた天ぷ日は、標準コースより脱油効まびあり、サクッと仕上びります。 （► SS ページ) 
ただし、ノくン粉を付けて揚げた調 I 里済みフライは、標準コースとほぼ同じできばえになりまず。 


!アドバイス 


• ほぼ厚みをそろえて重さを合わせれば、複数の種類を組み合わせて加熱することちでさまず。 
•天ぷ日など、底面びベタつくときは、加熱後、キッチンペーパーなどで油分をお取りください。 
• 天ぷ日は已00呂じ(上のあたためはうまくできません。 

• ] 00旨！;(下のあたためはでさません。 


C 食品の分量と仕上げり調節の目を） 


仕上びり調節 

弱 

中 

強 

揚げ調理済みフライ 

(約] 00〜700 邑 まで） 


約]日日〜 

已00 呂 

約巳00〜 
700 邑 

天ぷ5 

(約] 00~巳00 邑 まで） 

かさあげなどの 
焦げやすいちの 
(約] 00〜已00 邑） 

約1□日〜 

已 〇〇呂 



0 給水タンクに満水まで 
: 水を入れる 

0 グリル皿に並べる 

: 食品をグ U ル皿に重ならない 

: よラに並べ、上段に入れる。 


0 あたためる 

! 自動メニユ ー 

I 出ノ3皿度 


「13フライあたため」 


自動 

ヴリル皿 

1*1 上段 

さ々一 • 


1ゴ巧ム 

弱 - S - 強 




fo たにめ 

スタート 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため-スター下] ボタンを押します。 
様テを見なび日加熱してください。 


容器•包装ロッスは、お、ず取りはずして 

•食品はグ U ル皿に直接のせるか、オーブンシートを敷いてのせてください。 

• ヒーターを使用しているため耐熱性のない容器や包装は発煙-発火の恐れびあり、使用でさません。 
•アルミホイルなど金属は電波により、火花び飛ぶ恐れびあるため使用しないでください。 
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ぶりの照り焼さ 


材料 (4 人分） 

ぶり （1 切れ] OOg ) 

たれ 

しよラゆ . 


みりん . 

ミ S . 

砂糖 . 

添えちの 

飾り切り大根 


… '4 切れ 

•大さじ4 
'大さじ2 
'大さじ] 
'ルさじ2 

……適量 


0 


給水タンクに満水まで 
水を入れる 


塩ざけ 


ヘルシ- 


使用ボタン 

自動メニュー 
「14焼さ魚(切身)」 

付属品と 
加熱時間の目を 

厂\ グ…ド曲 

丄卜乂 

標準 コース 約] 3分 
ゴ約吕2分 


材料 (4 人分） 

塩ざけ (1 切れ 80 g ) . 4切れ 

添えちの 

レモン、青しそ、大根おろしなど 

. mm 

0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 



で 


ホ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「14焼さ魚(切身)」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

\グリル皿 

約13分 





魚をたれにつける 


ぶりは皮と身の間の脂の多い 
部分に竹串で巧をあけ、たれ 
に約30分つけ込む。ときどき 
上下をおす。 


©を グ U ル皿に化べ、 
上段に入れる。 


自動にュー 
出力温度 

〇) 

「14焼を魚(切身)」 


おたため 


スタート 


自動 


グリル皿 




も)- 


弱许与; 


♦手動のとをは 
I スチーム•グリル I 両面グリルで 
約] 2〜]己分 




9 焼く 


短ざけをグ U ル皿に化べ、 
上段に入れる。 

自動 メニュー 

出力皿度 

〇 

「14焼さ魚(切身)」 


おにため 


スタート 


♦手動のとさは 
I スチーム•グリル I 両面グリルで 
約] 2〜]己分 
’手動の両面グリルでは、' 
減塩して焼くことは 
でさません 


I 塩ざけ、塩さばなどの切り身魚の塩分を減 b して焼くことびでさます。 
を品によっては、引き出された短分び表面に残り、をべたときに 
塩辛く感じることびありまず。 （► SS ページ） 

I 仕上びり調節は、く強>で減稳強め、く弱>で減稳弱めになります。 
焼さ色は変わりません。 


塩さば 


ヘルシ- 


•4 切れ 


ネオ料 (4 人分） 

塩さば （1 切れ1 OOg ) 

塩さばをグ U ル皿に並べ、 

塩ざけと同じ要領で加熱する。 


焼さちの 


弱圓スチ—ム圓ヘルシ—コ—スも選べます 


自動メニユ—⑩•の 
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あじの開を 区立 


使用ボタン 

自動メニュー 
「1已焼さ魚(干物)」 

付属品と 
加熱時間の目を 

Mm ク … If 

上お乂 

標準 コース 約1目分 

ツ写-約 28 分 


材料 (4 人分） 

あじの開き （1 枚 80 g ) . 4枚 

添えをの 

レモン、青しそ . 適量 

0 給水タンクに満水まで 
i 水を入れる 



9 焼< 

: あじの開きを、皮を上にして 

: グ U ル皿に並べ、上段に入れる。 


参 手動のとさは 
I スチーム-グリル I 両面グ U ルで 
約]已〜19分 


自動メニユー 

th 力 >皿 も ( « 

おたたを 

スタート 


ri 己焼さ魚(干物 U 




•あじの開さやほっけの開さなどの干物の稳分を減日して焼くことびでさまず。 

食品によっては、引き出された塩分び表面に残り、食べたときに塩辛く感じることびあります。（►38ページ) 
•仕上びり調節は、く強>で減稳強め、く弱>で減稳弱めになります。焼さ色は変わりません。 


ししやち I ヘルシ- 


使用ボタン 

自動メニュー 
「1已焼さ魚(干物)」 
<弱> 

付属品と 
加熱時間の目ま 

纖グリ丈 

標準 コース 約13分 

こ皆約20分 


材料 

ししゃち （1 尾約]巳 g ) ……10尾 

添えちの 

さゅラり(飾り切り） . 適量 

0 給水タンクに満水まで 
: 水を入れる 



自焼 < 

i ししやちをグ U ル皿に並べ、 
i 上段に入れる。 


参 手動のとさは 
I スチーム-グリル I 両面グ U ルで 
約] 2〜1已分 


自動メニユー お好み湿度 

出力温度 時間 な上がり 

0-0 
ri 已焼さ魚 <弱> 
斤物)」 


ちたため 


スタート 


自動 グリル nil 

に と 

〇スチ-占 

弱国.- 


■iddH 議 

加熱後、取り出ずとさなどに 
ししやちの身びはじけることび 
ありますのでご注意ください。 

庫内ではじけたときはめれふきん 
などでふいてください。 
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ほっけの開さ 


ヘルシ¬ 


使用ボタン 

自動 メニュー 
「1已焼さ魚(干物)」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

AlllljlA グリル皿 

. 丄以 

標準 コース 約]巨分 

3ち~約28分 


ネオ料 

ほっけの開き （1 枚]已〇邑）……2枚 

添えちの 

大根おろし、すだち . 適量 


0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 



ほっけの開きを、巧を上にして 
グ U ル皿に並べ、上段に入れる。 


自動メニュ ー 

出力温度 

〇 

「1日焼さ魚(干物)」 


おたため 


スタート 


自動 


グリルの 


但 


巧-占 


巧チ—ム.ブリル I 両面グリルで 
約]已〜] 9分 


追加加熱ずるときは 

もダイヤルの「時亂び点滅中に 
追加時間を合わせて 
麻洗め•スタ^ ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


焼を魚(干物)のコツ 


ちじの開を、ししゃち、ほっけの開さ、さんまの開さ、さばの開さ、かまずの開さなどび焼けまず。 

• 皮を上にして焼いてください。 

•みりん干しやめざしなどは焦げやすいので自動では焼けません。 

•さばなど、身び厚い魚を片袖開さ(頭を片方の身につけた開さかた)をしているちのは、 

頭の内部び焼けにくい場合びあります。 

I 食品の分量と仕上びり調節の目安 


下記の表を参考に、仕上びり調節ごとの重量の範囲でく弱>〜く強>までを使い分けてください。 


仕上がり調節 

弱 

(100〜 200 g ) 

中 

( 2日日〜4日日 g ) 

強 

(4 日日〜已日日 g ) 

あじの開さ 

ル2枚 
中]枚 

ル4枚 
中2枚 

中3枚 

ししやち 

ル10尾 

ル2 □尾 


大己尾 

大12尾 


ほっけの開を 

ル1枚 

ル2枚 
大]枚 

中2枚 

さんまの開さ 

] 枚 

2枚 

3枚 


自動メニユー0 




焼さちの 


弱圓スチ—ム圓ヘルシ—コ—スも選べます 
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鶏のから揚げ 区 E 


使用ボタン 

自動 メニュー 
「1日鶏のから揚げ」 

付属品と 
加熱時間の目を 

ri グリ追封 

標準 コース 約吕3分 

:載-約24分 


材料 (4 人分） 

鶏ももの開き . 2枚 

(1 枚2巳〇邑のちの） 

から揚げ粉沛販品）……大さじ3 

添えもの 

レモン、トマト、エンダイブ、 

ブ□ッコ U — (ゆでたちの)など 

. mm 



標準より脂を落として焼くことび 
できます。 （► as ページ） 


0 給水タンクに満水まで 
i 水を入れる 

を 下ごし5えをする 

： 鶏ちち肉の開さ1枚を8等分し、 

： 全部で]日個に切り分ける。 

0 か5揚げ粉をまぶす 

: ® とから揚げ粉をビニール袋 
: に入れて、全体におびまんべん 
: なくつくよラにまぶす。 

: さ日に、表面に粉っぽさび 

i なくなってしっとりずるまで、 

: よくちみ込む。 

0 m< 

: 皮を上にして、グ U ル皿に 

: 巧等に並べる。上段に入れる。 



追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため•スタート I ボタンを押します。 
様テを見なび日加熱してください。 
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鶏の照り焼さ 


ヘルシ- 


使用ボタン 

自動 メニュー 
「17鶏の照り焼さ」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

扣 1ヴ IJ ル皿 

標準 コース 約1曰分 

こ峰-約 2 1分 


9 


材料 (2 枚分） 

鶏もち肉 （1 枚2巳〇邑） 

たれ 

しよラゆ . 

み D/xi . 

添えちの 

ししとラ . 


……'2枚 

'大さじ2 
'大さじ] 

……適量 


給水タンクに満水まで 
水を入れる 

下ごし5えをする 

肉の厚い部分に切り目を入れ、 
平日にする。皮を上にして 
フォークでところどころに 
巧をあける。彼びはじけたり、 
縮むのを防ざ、味のしみ込み 
をよくするため） 


0 



0 たれにつけ込む 



標準より脂を落として焼くことび 
でさます。 （► as ページ） 


たれと鶏肉をビニール袋に 
入れ、約3□分つけ込む。 
(長時間つけすざると 
焦げるのでご注意ください） 


焼< 

©を 袋から取り出し、皮を 
上にしてグ U ル皿の中央に 
寄せ、 ] cm ほど離して並べる。 
上段に入れる。 



自動 メニユ ー 
出力涵度 

〇 

「17鶏の照り焼き」 


おたため 


スタート 


自動 グリル皿 

今。)-, 

1 口 上技 


1 1 ス子-し 


弱 - S - 強 



♦手動のとさは 

I スチーム■グリ~の 両面グ UJ レで 
約] 4〜]巨分 

参 骨つを鶏ちち肉の焼をかた 

►1 20ぺージ 


焼さちの 


弱圓スチ—ム圓ヘルシ—コ—スも選べます 


自動メニユー⑩ • の 
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スペアリブ ヘルシ -I 

材料 (4 人分） 

豚肉スペアリブ .700 g 

(長さ約] 0 cm のもの12本） 

たれ 

しようゆ、ホワイン、 

ウスターソース . 各大さじ3 

トマトケチャップ、サラダ油 

. 各大さじ11/2 


使用ボタン 

自動メニュー 
「18スペアリブ」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

/ー グリ王?? 

標準 コース 約吕已分 
こル若-約32分 


にんにく(すりおろし） . ]片 

練りか日し . ルさじ]弱 

ナツメツグ、こしよう . 各少々 

添えをの 

レモン、アスパラガスなど '''適量 



0 給水タンクに満水まで 
i 水を入れる 

0 たれにつけ込む 

: たれとスペアリブを 
: ビニール袋に入れ、約2時間 

1 つけ込む。 

を 焼< 

:©を 袋から取り出して 
： グ U ル皿に並べ、上段に 
i 入れる。 


自動メニュー 

^^^^^ 

スタート 


「18スペアリブ」 




参 手動のとさは 
I スチーム-グリル I 両面グ U ルで 
約21~2己分 



標準より脂を落として焼くことび 
でさます。 （► SS ページ） 



たれは巿販のスペア U ブのたれに 
代えてちよいでしよラ。 


追加加熱ずるとをは 

もダイヤルの「時亂び点滅中に 
追加時間を合わせて 
面をため•ス护 ボタンを巧します。 
様テを見なびら加熱してください。 


鶏手羽元の香味焼を 


使用ボタン 

スチ-ム 

ヴ U ル 

「両面グ1」ル」 

付属品と 
加熱時間の目を 

約吕1〜 

藤グリル皿 

吕粉上段 


欄 (4 人分） 


鶏手羽元 . 

.] 2本 

たれ 


しょつゆ . 

. 1/2カップ 

ごま油 . 

. 大さじ] 

砂糖 . 

. 大さじ3 


青ねざ(みじん切り） . 大さじ] 

しようび(みじん切り）……大さじ] 
豆板誓 . ルさじ2 

添えちの 

白髪ねざ、チャービル、 . 適量 

パプ U 力(みじん切り)など 


、、• 



0 給水タンクに満水まで 
i 水を入れる 

0 下ごし5えをする 

1 手羽元は味のしみ込みびよい 
i よラにフォークなどでつつい 
1 てお<。 

巧 たれにっけ込む 

i 容器にたれを合わせ、 
i ©を 約]時間つけ込む。 


〇 焼< 

:©を グ U ル皿に並べ、 
: 上段に入れる。 


ス^ -- ム 

2度 、 

あたため 

ヴ U ル 

f 甲9約吕1〜2日分 

スタート 


両面グ1」ル 
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焼さ豚 


ヘルシ- 


〇 


使用ボタン 

自動メニュー 
「19焼さ豚」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

眉瞧ク…取 

標準 コース 約3□分 
ゴ^^~約33分 


下ごし5えをする 

70〇呂のかたまり肉を3〜 4 cm 
の厚さになるように4等分する。 
♦厚す ざると、焦げずざに 
なりまず。 

水 1 L に、塩大さじ2強伤\量外） 
を溶かしてを塩水を作り、 
豚肉を約]時間つけておく。 


@ 焼く 


材料 

豚肩□-ス肉め、たまり）…約70 Og 

たれ 

砂糖 . 大さじ4 

酒 . 1/3カップ 

④しょうゆ . 1/4カップ 

ねざ、しょラび . 適量 

五香粉(お好みで） . 少々 

添えちの 

白髪ねざ、香菜、レモン、 

トマトなど . 各適量 


か 


肉のスジに沿って包 T を刺して 
おくと、変形び防げます。 


@ たれを作る 


0 



標準より脂を落として焼くことび 
でさます。 （► as ページ） 


ひと<ちメモ 


豚肉はビタミン Bi の供給源。 
ビタミン Bi は疲労回復によいと 
言われています。 

おいしい手作りの焼さ豚に 
チヤレンジしましよラ。 


® を砂糖び溶けるまでミ屋ぜ 
合わせる。 

たれにつけ込む 

〇 の肉は水けをふさ取り、 
たれととちにビニール袋に 
入れ、一晩 LU 上;令蔵庫で 
つけ込む。 


感 


包を 袋か日出してグ U ル皿の 
中央に寄せて並べ、庫内上段 
に入れる。 


自動メニュー 
お刀品& 

〇 

「19焼さ豚」 


おたため 


スタート 


酣 グリル皿 


IEI 






♦手動のとさは 

巧 チーム •グリル I 両面グリルで 
約30分 


0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 


焼さちの 


弱圓スチ—ム圓ヘルシ—コ—スも選べます 


自動メニユ—⑩ •© 
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肉卷さ野菜 区 E 


使用ボタン 

自動 メニュー 
「20肉巻き野菜」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

顏職クリ，主皆 

標準 コース 約19分 
こ貨-約24分 


材料 (4 人分8本分） 

豚バラ肉 .400 g 

グ U _ ンアスパラ . 8本 

I しんじん . 已〇邑 

塩 . ルさじ] 

こしよう . 少々 

添えもの 

レモン、卜7卜、スナックえんどラ、 
八ナツコ U —など . 適量 



標準より脂を落として焼くことび 
できます。 （► SS ページ） 


0 給水タンクに満水まで 
i 水を入れる 

0 下ごし5えをする 

i グ U - ンアスパラは半分の 
: 長さに切り、にんじんは 

; アスパラの長さに合わせて、 
i マッチ棒ほどの太さに切る。 

; 豚肉は目等分し、 ] 本分につき 
: 肉を少しずつ重ねて広げ、 

i アスパラの長さに幅を 
1 合わせる。 

0 野菜を肉で卷く 

豚肉に塩、こしょうをし、 

アスパラ2本と8等分にした 
にんじんをのせて、 

端か日巻く。 

卷さ終わった肉の表面にち 
軽く塩、こしよラをする。 


Q 焼< 

: グ U ル皿を上段に入れる。 

: 自動メニュ ー 



♦手動のとをは 

I スチーム•グリル I 両面グリルで 
約]7~21分 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
面を忘め•ス尹^ ボタンを押します。 
様テを見なび日加熱してください。 
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i み S 



焼さそば 


ヘルシ- 


使用ボタン 

自動 メニュー 
「21焼きそば」 

付属品と 
加熱時間の目を 

グリ S 

標準 コース 約20分 
:質-約17分 


ネオ料 (3 〜 4 人分） 

焼さそばめん(粉末ソース付さ） 


野菜 

ーキャベツ… 
にんじん…' 
ピーマン'''] 
豚薄切り肉…… 


④ 


油を入れずに調理しまず。 
ヘルシーな 蒸し焼さそばび 
でさまず。 （► as ページ） 



液状のソースでちできます。 
ソースをミ屋ぜたあと、ちう少し 
熱くしたい場合は、耐熱容器に 
入れて 700 W であたため 
て < ださい。 


0 

0 


給水タンクに満水まで 
水を入れる 

下ごし5えをする 

キャベツは適当な大ささに 
切る。にんじんは短冊切り、 
ピーマンは食べやすい大ささに 
切る。 


•3 玉 


-'•-1/4 玉 （1 已〇邑） 
…中1/4本(巳 Og ) 
-2イ固 (30 〜已〇邑） 
.] 〇〇邑 


.か 


ル、か、えびなどでちよい） 

サラダ油 . 大さじ2 

(ヘル シーコース では不要） 

塩、こしょう . 各少々 

青のり、紅しょラび . を適量 


ヘルシ-コ -スを養ぶと 


野菜 


グ U ル皿 


Q 焼く 

グ U ル皿を上段に入れる。 

自夏 i メニュ ー 
出力温度 

〇) 

[21 焼きそば」 


おたため 


スタート 


自動 

グリル皿 

会。- • 

-と 

1 上段 

1スチ-ム 
弱 - S - 強 



® じ(外の野菜を使ラ場合、 

火通りび巧 一になる よう、 
薄めに切ります。 

分量は合わせて2巳 Og く日いに 
しふ〇 


0 グリル皿に材料をのせる 

皿に野菜を広げてのせ、 
その上に肉を広げてのせる。 

短、こしよラで下味をつける。 
さらに肉の上にめんを軽く 
ほぐしてのせる。 

油を全体にまわしかける。 
(ヘルシーコースは 油をかけない） 
うん 肉 

"// だ//// 文////////////////////の」 

一 V r 一 


〇 ソースを かけ、仕上げる 

加熱び終了した日、 

粉末ソースをかけてミ屋ぜ 
合わせる。 

仕上げに青のり、紅しょラび 
をかける。 


金属製のヘラは使わないで 

材料をミ屋ぜ合わせるとき、金属製 
のへ ラは使わないでください。 

グ U ル皿の フ ッ素 コー トび傷付く 
恐れびありまず。 


焼さちの 


點圓スチ—ム圓ヘルシ—コ—スも選べます 


自動メニュー⑩ •© 
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八ンバーグステーキ 


使用ボタン 

スチ-ム 

ヴリル 

「両面 グ U ル」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

JL 11111 厲グ…レ皿 
約17〜21分上 Ex 


材料 (4 人分） 

「牛ひき肉 . 280邑 

豚ひき肉 .120 g 

(牛肉：豚肉= 7 : 3) 

パン粉、 . 1/2カップ 

牛乳 . 大さじ4 

塩 . ルさじ1/2強 

こしよう、ナツメグ . 各少々 


たまねざ . 中]個 (200 g ) 

ゆじん切り） 

バター . 大さじ] 

サラダ油 . 適量 

添えをの 

しめじ、にんじん、かぶ、 . 適量 

セ nu などルすこめる） 



0 下ごし5えをする 

i フライパンに バターを 熱し、 
i たまねざを透さとおるまで 
: いため、をましておく。 


牛肉と豚肉は、7 : 3の割合び 
おいしさのコツです。 


いためたたまねざは、；令めて 
か日肉と混ぜまず。熱いと肉の 
脂び溶け出して、ふんわり焼け 
ません。 


〇 


材料を混ぜる 

④をミ昆ぜ合わせる。 

ノ くン粉を牛乳にひたしておく。 
〇 とパン粉、、塩、こしよう、 
ナツメグを 

加え、ねばりび出るまで 
よく混ぜ、4等分する。 


Q おを整える 

I 手1し油をめり、両手で 
: キャッチボールするよラに 

i 生地をたたいて空気を巧く。 
i 中央はくぼませず、 2 cm の 
: 厚さのル判あにまとめる。 

な 焼く 

i グ U ル皿中央に寄せて化べ、 
i 上段に入れる。 


潔 


2度 
押す 


両面グ1」ル 


スチ-ム 

ブリル 


約17〜21 



あたため 


スタート 


白身魚のホイル焼き 


使用ボタン 

才づン甘—クン1剧 

/誦 2日日。 C 

予熱 

なし 

付属品と 

fSM 巧皿 

加熱時間の目を 

約18〜吕3分卜ぉ 


材料 (4 人分） 

白身魚 (1 切れ7□〜 80 g ) ……4切れ 

塩 . 少々 

@ レモン汁 . か々 

白ワイン . 大さじ2 

たまねざ(薄切り） . 中1/2個 


大正えび . 4尾 

生しいたけ . 中4枚 

(適当な大ささに切る） 

ノ（夕一 . か々 

アルミホイル (2 已 cm 角） . 4枚 



〇 下巧をつける 


0 


魚に®をかけ、しば日くおく。 
大正えびは、殻をむさ背わた 
を取る。 

ホイルに包む 

アル S ホイルにたまねざを 
置さ、魚、えび、しいたけ、 

ノ（ターをのせて包む。 


ち） 焼< 

1 ©を 角皿にのせ、下段に 
: 入れる。 


才-フン 

1度 f 

おたため 

/発酵 

押9約18〜23分 

スタート 


「オーブン1段」 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
面をため•ス^ ボタンを巧します。 
様テを見なび日加熱してください。 
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げち 

ちの 

の. 



ヘルシーフライ 
(とんかつ） 


使用ボタン 

才-フン「オーブン1段」 
/発酵 2日0む 

予熱 

あり(約1目分） 

付属品と 
加熱時間の目ま 

巧冊 

約18〜23分 TEx 


材料 (4 人分） 

豚ヒレ肉 . 

…12枚(400邑） 

(ひと□かつ用） 

( —しょつ 

. をか々 

パンお . 

. 已〇邑 

サフタ油 . 

. 大さじ2 

薄力粉 . 

. 適量 

溶き卵 . 

. 適量 

添えちの 

キャベツ、サラダ菜など……適量 


夕 巧を作る 

: 直径約 20 cm の耐熱皿に 

； パン粉をにげ油をかけ、 

1 混ぜる。 

： ふたなしで庫内中央に置く。 

! 自動 メニュ ー 

: 出力 温度 

1 1レンジ |岭〇)^^| 襲韩 

1 巨00 W 觸ご 

: 途中で3〜4回取り出してミ屋ぜ 

: 濃いめに色づ< まで加熱。 



9 才ーブンを予熱する 

: 予熱時間約]巨分 


] 度 
巧す 


「オーブン1段」 


才-フン 
/発酵 



2已ぴ C 予熱 


あたため 

スタート 


^ 巧をつけ、焼く 


肉に短、こしようをし、 
薄力粉、溶さ卵、 〇 の順に 
巧をつけ角皿にのせる。 

予熱完了後、下段に入れる。 




約] 8 〜 23 分 



おたため 


スタート 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため•スタート| ボタンをキ甲します。 
様テを見なび日加熱してください。 



パン粉は皿のあ状によりでさび変わるため、様子を見なびら加熱してください。 



豚肉のチーズ□ールフライ 


豚薄切り肉に、にんじん•さやいんげん•プ□セス 
チーズなどを巻いて巧をつけ、とんかつと同じ要領 
で焼さます。 
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いちごの 
シヨートケーキ 

使用ボタン 

自動メニュー 
「10スポンジケーキ」 

予熱 

あり(約10分） 

付属品と 
加熱時間の目ま 

liil 角皿 

約27分 Tfe 


④ 


⑥ 


⑥ 


(合わせて匹至哥 700 W で 
約2□砂加熱） 

ブランデー(©と合わせる） 
. 大さじ2 

飾り 

いちご(縦半分に切る） . 適量 
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丈气クぃ己" ■ 

一'グ. J) 


■下準備 

ケーキ型の内側に薄く油をめり、硫酸紙(グラシン紙)を敷<。 


欄 

(直径1 8 cm の金属製丸型1個分） 
スポンジケーキ生地 

卵 . M 寸3個(180邑） 

砂糖(ふるラ） . 日〇邑 

薄力粉(ふるラ） . 日〇邑 

牛乳 . ルさじ2 

バター .] 已邑 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

硫酸紙(グラシン紙） .] 枚 

ホイップクリーム 

生ク U - ム .] カップ 

砂糖 . 大さじ2〜3 

バニラエッセンス . 少々 

シ□ップ 

砂糖 . 大さじ2 

水 . 大さじ4 


〇 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

@ 全卵に砂糖を力に、 

湯せんする(共立て） 

卵を溶きほぐし、分量の砂糖 
を加えてミ居ぜる。湯せんして 
砂糖を溶かし、指先びあたた 
かく感じる程度(約 40° C ) 

で取り出す。 

誦 

ミ包立てる 

' 泡立て器の先か日落ちる泡で、 
文字び書けるくらいになる 
まで® をよく泡立てる。 


〇 バターを;’容かす 


深めの耐熱容器に®を入れ、 
ラップまたはふたをして 
庫内中央にのせる。 


レンジ 


700 W 


約30〜已〇砂 


おたため 


スタート 



オーブンを予熱する 

予熱時間約] 0分 


自動 メニュ ー 
も力腸も 





あたため 


スタート 


「10スポンジケーキ」 


自動 


ち熱 


in 

IU 7 

弱- 


会。)ィ 


巧--ム_強 


八ンド S キサーの場合は、まず高速で泡立てる。文字び書け、 

しばらく残る程度になるまで泡立てたあと、さ日に低速で]〜2分続け、 
泡を均一にする。 






















































@ 薄力粉を加える 

©に バニラエッセンスを 
混ぜる。さらに薄力粉を 
ふるいなび日加え、粉び 
消えるまで底か日ずくい 
あげるように混ぜる。 


が i ) 焼く 

角皿にのせ、予熱完了後、 
ドアを開けてすばや<下段に 
入れてドアを閉める。 


巧 


予熱 

完了後 


あたため 


スタート 


自動 


10 


届窜段 瓦 

ス チー ム 


型か5巧< 

型ごと 20~30 cm の 
か日]回落として、焼 
を防ぐ。型か日出し、 
上にしてあみにのせち 
あ b 熱び取れた b 、 華 
しないようにポ U 袋に 
入れる。 


♦手動のとさは 

I 才-ブン / 発酵 I けーブンけ引で。 
紙型のとさは下記を参考に 
様子を見なびら焼いて < ださい。 




型(直径） 

温度予熱 

時間 

i 生地をすくって、 U ボン状に ミ 

I 己 cm 



約2已〜3已分 

i 落ちるまで混ぜる。 : 

18 〜 I 9 cm 

16日 。 C 

あ0 

約3日〜4日分 


21 cm 



約3已〜^4已分 


を ホイップクリ-ム3 


〇 バターを 加える 


©に 人肌より熱め の© を 
ふ0ま < よラに加え、 
手早く混ぜ込む。 


手動のとさは、 

スチームプラス(►已2ぺージ)び 
使えます。 

追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの愼亂び点滅中に 
追加時間を合わせて 
麻す こめ • スタ^ ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 

竹串を刺して、何ちついて 
こなければ焼さ上びり。 


冷蔵庫でよくをやした 
生クリームを;令やしな; 
泡立て、卜□リとした 
加え、ツノび立つまでち 


〇 


型に流し入れる 

©を 高い位置からゆっくりと 
流し入れる。 

(泡を均一にするため） 


ボールの 底に残った バターは 
入れない。（ケーキ表面のヒビの 
原因になります） 



咬 デ〕レ-ションす含 

スポンジ台は底を上度 
シ□ップをめつて、 7 t 
ク U —ムでデコレー己 
する。 

仕上げにいちごを飾ミ 


チヨコレートケーキ 


© 空気を巧く 

曾を トントンとたたいて空気 


をな<。 



1 薄力粉日〇吕にココア20有を加えて一緒にふるラ。スポンジケーキの 
下準備、 〇〜® と同じ要領で生地を焼き、ホイップク U —ムを作る, 

2 薄力粉日〇吕にココア20有创日えて一緒にふるう。 

生地を;令まして底を上にして横3段に切り、全体にシ□ップをめる。 

3 間と側面、上部にホイップクリームをめって包 T で薄く削ったチヨこ 
レート觸量)を全体にまぶしココア觸量)を茶こしで全倘こふる。 






自動メニユ—⑩ 


み 。 
ご縮をす 



日^加 

びら巧 


し 


ら 


プ 

ッン 

に斗 m 
- _u / 


■ ) 


コ 


一 


一 


一 


スチ I ム 


お菓子•ケーキ 
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バターフルーツケーキ 


使用ボタン 

才-フン オーブン 1 段」 

/ 発^ 17 日。 C 

予熱 

あり(約 8 分） 

付属品と 
加熱時間の目ま 

iBi ち皿 

約巳巳〜日已分' 


■下準備 

パウンド型の内側に薄く油をめり、 
硫酸紙(グラシン紙)を敷いてお<。 

〇 オーブンを予熱する 

予熱時間約8分 


0 


卵-フルーツ-牛乳を加える 

溶さほぐした卵を少しずつ 
加えなびらミ屋ぜ、さ日に 
ラム酒とドライフルーツ、 
レモン汁、レモンの皮、 

牛乳を加える。 


欄 

(約 20 X ] 0 cm の金属製 
パウンド型1個分） 

バター(室温にちどしておく） 

. ]2〇邑 

砂糖(ふるラ） . ]2〇邑 

卵 . M 寸3個 (180 g ) 

ラム酒 . ルさじ] 


1度 
押す 

「オーブン1段」 


才-フン 
/発酵 


170で予熱 


ちたため 


スタート 


粉を加える 


@ バターと 砂糖を練る 


ボールにバターを入れて、 

ク U —ム状になるまで泡立て器 
で練り、砂糖を3回くらいに 
分けて加え、よく混ぜる。 


0 


® を加えてミ屋ぜ、型に流し 
入れ、表面を平ら I しする。 
ゴムベらを底まで入れて 
中央をくぼませる。 

焼< 

角皿にのせ、予熱完了後、 
下段に入れる。 


④ 


薄力粉 . 200 邑 

モ熱 

あたため 

ベーキングパウダールさじ1/2 

兀」巧約己已〜扼分 

スタート 


(合わせてふるラ） 



'] 枚 


硫酸紙(グラシン紙）…… 

ドライ フルー ツ 

レーズン•チェ U — -オレンジ 

ピール . 合わせて] 00邑 

(細かく刻み、ラム酒大さじ]に 
つけておく） 

レモン汁 . 大さじ] (1/2 個分） 

レモンの皮(すりおろす） 
. 1/4 個分 

牛乳 . 大さじ]1/吕 


ドライフルーツの代わりにノ（ナナやオレンジを入れ焼いてもよいでしよラ。 

パナナケーキ オレンジケーキ 

バナナ .] 本 (100邑） オレンジの皮(すりおろず） 

(皮をむき、3〜巳 mm の輪切り .] 個分 

にしてレモン汁を少々かける）オレンジま肉 . I / 2 個分 

(袋か日出し、已 mm 程度に切る） 

. 

2個までな日1個分と同じ温度、約日〇〜7□分で焼くことびできます。 
様テを見なびら焼いてください。 


















































□ ールケーキ 


使用ボタン 

ォ-フンオーブン 1 段」 

/ 誦 18 日。 C 

予熱 

あり(約 8 分） 

付属品と 
加熱時間の目ま 

m 角 皿 

約10 〜 1 巳 分け 7 


〇 オーブンを予熱する 

予熱時間約8分 


予熱完了後、下段に入れる。 


予熱 

完了を 


才-フン 

] 度 

ちたため 

/発酵 

]80で予熱 

スタート 


約1日〜1已分 


おたため 


スタート 


材料 (1 本分角皿1皿分） 

卵 . M 寸4個 (240 g ) 

砂糖(ふるう） . 80邑 

バニラエッセンス . か々 

(またはバニラオイル） 

薄力粉(ふるう） . 80邑 

バター . 2巳邑 

( I レンジ I 700 W で約20秒加熱） 

ホイップク U —ム . 適量 

お好みのフルーツ . 適量 

硫酸紙(グラシン紙） .] 枚 

(四隅に切り込みを入れる） 


「オープン1段」 

@ 生地を作る 

スポンジケーキ (► SS ページ） 
の要領で、卵と砂糖を泡立てる。 

0 粉を加える 

@ にバニラエッセンスを加えて 
混ぜる。薄力粉を入れ粉び 
残っている半合わせ状態まで 
混ぜる。 

さ日に熱い溶かしバターを 
加え、手早くしっかり混ぜる。 

焼< 

硫酸紙(グラシン紙)を敷いた 
角 皿に® を流し入れて平らに 
し、角皿をたたいて空気を 
抜く。 


加熱後、あ日熱を取り、 
焼けた面を下にして固く 
絞ったふさんにのせて紙を 
はびす。 

卷< 

向こう側 2cm ほど残して 
ホイ ップク U —ムと フルーツ 
をのせ、手前か日巻く。 

卷さ終わりを下にして 
しばらくなじませる。 


0 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため-スター T ] ボタンを巧します。 
様テを見なびら加熱してください。 



2段で焼くこともできます。 けーブン/発题 r 才ーブン2段 I 予熱あり、角皿上下段、 ]80° C 約1已〜20分。 

焼さムラび気になるとさは、残り時間約已分に、角皿の上下段を入れ替えてください。 

(熱いのでやけどに注意する） 

紙はめれぶさんで湿らせるとはびれやすくなります。 

お好みでホイップク U - ムやフルーツの他に、ジャムをめって巻さ、デコレーションしてちよいでしよラ。 


お菓子.ケ—キ 
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スドレ ーヌ 


使用ボタン 

/諸 J 80 C 

予熱 

あり(約8分） 

付属品と 
加熱時間の目ま 

ち皿 

約1己〜20分 1'- な 

触 

mmmM 上下段 

約18〜2己分 


欄 

(直径 9 cm の型9個分角皿1皿分) 

卵 . M 寸3個 (180 g ) 

砂糖(ふるう） . ]3〇邑 

薄力粉、(ふるう） . ]3〇邑 

バター (3 cm 角に切る）……]3〇邑 

レモンエッセンス . 少々 

(またはバニラエッセンス） 

紙ヶース . 9枚 

(紙型のみで焼くとさは、様子を 
見なび b 焼いてください） 


卵をミ包立てる 

卵と砂糖を合わせて混ぜ、 

湯せんする。人肌にあたたま 
った日取り出して泡立てる。 
量び増えて白っぽくなり、 
泡立て器を持ち上げて字び 
書けるくらいになったら 
エッセンスを入れる。 

@ バターを 溶かす 

バターを耐熱容器に入れて、 
ラップまたはふたをして 
庫内中央に入れる 0 




おたため 

レンジ 


約1分〜 

スタート 


7日日 W ] 分3日秒 


0 オーブンを予熱する 

予熱時間約8分 


才- フン 

] 度 

おたため 

/発酵 

巧す 1 C が0 7主* 

スター户 


「オーブン1段」 


0 粉と バターを 加える 

0 に薄力粉を入れ、 

人肌より熱めに湯せんする。 
粉び残っている状態の 
半合わせにし、 包の 溶かし 
バターを加え、練らないよラ 
にさっくり混ぜる。 

マドレーヌ 型に紙ケースを敷き、 
©を 入れて角皿に化べる。 
予熱完了後、下段に入れる。 
(2 段のときは上下段に角皿を 
入れる） 


予熱 

完了後 


約1己〜20分 


ちたため 

スター 


加熱終了後、型から出し、 
底を上にして;令まず。 

追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
面を忘め•ス^ ボ タンを押します。 
様テを見なび日加熱してください。 


92 











































チ—ズケ—キ 


使用ボタン 


予熱 


付属品と 
加熱時間の目を 


才-フン 
/発酵 


「オーブン1段」 
180で 


あり(約8分） 


が]3巳~4巳分' 


ち皿 

下段 


ビスケット地を作る 

耐熱容器にバターを入れ、 
ラップまたはふたをして 
庫内中央に入れる。 


〇 オーブンを予熱する 

予熱時間約8分 


才-フン 

+] 覃 一— 

おたため 

/発酵 

180で予熱 

スタート 


レンジ 


おたため 

. 約40〜已〇砂 

スタ -y 


「オーブン1段」 


© 


欄 

(直径1 8 cm の金属製丸型 
脑び损ブる型]り固分） 

ビスケット地 

甘みの少ないビスケット'' 
(またはクラッカー） 

1又ター . 


ビスケットをポ U 袋に入れ、 
めん棒で細かく砕さ、溶かし 
バターに混ぜる。 


'已〇邑 


@ 型に敷く 


. . 4 □邑 

中身 

ク U _ ムチー ズ . 200 邑 

卵 . M 寸2個 (120 g ) 

砂糖(ふるう） . 已〇邑 

■コーンスターチ . 20邑 

レモンの皮 . 1/4個分 

(ずりおろす） 

レモン汁 . 大さじ]〜2 

生ク U - ム、牛乳…を大さじ2 


ケーキ型の底に 0 を敷さつめ、 
;令蔵庫で;令やし固める。 


焼< 

包の ケーキ型のまわりに 
硫酸紙(グラシン紙)を巻さ、 
包を 流し込み、 

表面を平日にする。 

予熱完了後、角皿にのせて 
下段に入れる。 





予熱 

完了を 


0 


約3已^4已分 


おたため 


スター!- 


飾り 

^あんずジャム . 大さじ] 

水 . 大さじ1/2 

⑥(合わせて 打万 5 n 700 W で 
約20秒加熱） 

硫酸紙(グラシン紙） .] 枚 


生地を作る 

ク U —ムチーズをなめらかに 
なるまでよく練る。 

(ク U —ムチーズび固い場合 
は、ちダイヤルで 20° C に 
合わせて 厮 こため•スタート1 
ボタンで加熱） 

® を加えて十分に混ぜる。 
別の容器に卵を溶さ、砂糖を 
加えてよく泡立て、クリーム 
チーズの生地と合わせて混ぜる。 


仕上げる 

焼さ上びり直後、硫酸紙 
(グラシン紙)とケーキの間に 
ナイフを入れておさ、 

冷蔵庫でをやす。型から出し、 
硫酸紙(グラシン紙)を 
はずす。 

⑥を チー ズケ ーキの 表面に 
めって仕上げる。 

. 

□当たりよく、ふっく日仕上げる 
には、ク U —ムチーズを室温で 
柔日かくしてか日よく練ります。 


お菓子.ケ—キ 
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シフオンケーキ 


使用ボタン 

才_フン 「才一づン1段」 
/発酵 17日。 C 

予熱 

あり(約8分） 

付属品と 
加熱時間の目ま 

/函、 ち皿 

約4 已〜 已已分1:な 


材料 

喧径 20 cm のアルミ製シフォン型1個分) 


卵黄 . M 寸巳個 

砂糖(ふるう） . ]3〇邑 

サラダ油 .80 ml 

水 . 1/2カップ 

バニラエッセンス 

(またはバニラオイル） . 少々 

卵白 . M 寸7個 

薄力粉、(ふるう） .] 已〇邑 



17 cm の型で焼くとさは 


材料は、卵黄 M 寸3個、砂糖6已邑、 
油40のし水1/4カップ、 

バニラエッセンス少々、 

卵白 M 寸4個、薄力粉7已邑。 
r オーブン1段」17ぴ C 、 

予熱ありで約35〜4巳分。 



巧 


0 



0 


卵黄をミ包立てる 

ボールに卵黄と砂糖1/2量を 
入れ、泡立て器で白っぽく 
なるまでよく混ぜる。 

油を少しずつ加えて 
ちったりするまで混ぜる。 

さ日に水を少しずつ加え、 
分離しないようによく混ぜる。 

粉を加える 

〇にノ くニラエッセンスを加え、 
薄力粉を一度に加える。 

粉び混ざるまで泡立て器で 
ミ屋ぜる。 

オーブンを予熱する 

予熱時間約8分 


才-プン 

1 !又 

おたため 

/舞醇 

巧す 1 

スター 


「オーブン1段」 

メレンゲを作る 


別のボールに卵白と残りの 
砂糖を入れ、ツノび立つまで 
しっかり泡立てる。 


生地を合わせる 

包に© のメレンゲ1/3量を 
入れ、泡立て器でメレンゲび 
消えるまで練らないように 
さつくり混ぜる。 

残りのメレンゲ1/2量を加えて 
同様にミ屋ぜる。 


0 生地を仕上げる 

最後 I こ©を® の残りのメレンゲ 
に加え、ゴムべ日で生地び 
均等にミ居ざるまで練らない 
ようにしっかり混ぜる。 

み 生地を型に入れる 

ケーキ型(油やバターはめらない) 
を用意し生地を高い位置から 
流し入れる。 

型をトントンと軽くたたいて 
空気を巧く。 

0 焼< 

角皿にのせ予熱完了後、 

下段に入れる。 


予熱 

完了後 


が]4己〜^已己5^ 


おたため 

スタート 


焼き上びったら、ずぐに型を 
逆さにして、完全に冷ます。 

0 型か5はずす 

パレットナイフを型と生地の 
間に入れてはずす。 

型をひっくり返して生地を 
取り出す。 


■: fe 化 ■ 

型はアルミ製のシフォン型を 
お使いください。 

フッ素加工の型では上手に 
焼けない場合びありまず。 










































抹茶シフオンケーキ 

•シフ オンケーキと同じ要領で焼く。 



薄力粉]已 Og に、抹茶大さじ1を加えて 
一緒にふるラ。 


ココアシフオンケーキ 

•シフ オンケーキと同じ要領で焼く。 



薄力粉]巳 Og に、ココア大さじ1を加えて 
一緒にふるラ。 



ブフウニー 


〇 


使用ボタン 


予熱 


付属品と 
加熱時間の目を 


才-フン 
/挥酵 


「オーブン1段」 
180で 


あり(約8分） 


約12〜1日分 


ち皿 

下段 


バターとチョコレートを 

溶かす 

@を深めの耐熱性の容器に 
入れ、ふたなしで庫内中央に 
置く。 


〇 


オーブンを予熱する 

予熱時間約8分 


才-プン 

1度 


おたため 

/発酵 

押す 

180む予熱 

スタート 




欄(角皿1皿分） 

—バター無塩）…… 
ブラックチョコレート 
(粗くさざむ） 

卵 . 

砂糖 . 

レー ズン . 

ラム酒 . 

薄力粉 . 

ベーキングパウダー… 

つつァ . 

硫酸紙(グラシン紙）… 
(四隅に切り込みを入れる) 


⑥ 


⑥ 


.'200 邑 

•■240 g 
M 寸4個 

■••120 g 
.'100 呂 
大さじ] 
'•1 已〇呂 
ルさじ] 
大さじ3 
' ] 枚 


0 


レンジ 


おたため 

,約40〜日〇秒 

スター ド 

70〇化 



0 


「オーブン1段」 

焼< 


0 


ボールに 卵を割りほぐし、 
砂糖を加えます。 

泡立て器でよく混ぜ、 

砂糖び溶けた ら〇 と⑥を加え、 
さ b によく混ぜる。 

粉を加える 

曾に ⑥を合わせてふるって 
おいたちのを加えて 
泡立て器でよく混ぜる。 


硫酸紙(グラシン紙)を敷いた 
角 皿に® を流し入れ、 

表面を平日にな日ず。 

予熱完了後、下段に入れる。 

予熱 
完了を 


約12〜1日分 


おたため 


スタート 



お好みでスライスアーモンドや 
<るみなどを加えてちよいでしよラ。 

追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
雨洗め•スす^ ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 
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クツキー 


使用ボタン 

/発酵 ] 70 て] 

予熱 

あり(約8分） 

付属品と 
加熱時間の目を 

類い皿 

約13〜18分 1'- な 

届 m ち皿 

hmmm h 下阿 

約1己〜2日分 


材料 

(約48個角皿2皿分) 


バター . ]2〇邑 

砂糖(ふるう） . ]2 〇邑 

卵 . M 寸]1/2個 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

薄力粉 .240 g 


0 バターを 練る 

I バターを白っぽくなるまで 


@ 粉を加える 

1 薄力粉をふるい入れ、木べ日 
i で切るようにさつくりと 
1 粉び消えるまで練日ない 
i ようにしてミ屋ぜる。 

； ラップをして;令蔵庫で 
I 1〇〜2□分化ませる。 

Q オーブンを予熱する 

i 予熱時間約8分 


才-プン 

吕度 、 

おたため 

/発酵 

押す 

170で予熱 

スタート 


0 角皿に並べる 

1 角皿2枚にアルミホイルを 
1 敷く。（前後の巧はふさびない) 
：©を 48等分して已 mm く日い 
I の厚さにし、皿に等間履に 
： 並べる。 

を 焼< 


練り、砂糖を2〜3回に分け 
て加え、さらによくミ居ぜる。 


予熱完了後、上下段に 
( 1段のときは下段)入れる。 



@ 卵を加え、混ぜる 

: 〇 に溶きほぐした卵を加えて 

: よくミ屋ぜ、バニラエッセンス 
i を入れる。 


予熱 

完了後 



約1巳〜20分 


ちたため 

スタート 



焼きムラび気になるときは、 
残り時間約已分に、 


角皿の上下段を入れ替えて 
<ださい。 

(熱いのでやけどに注意する) 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため • スター円 ボタンを巧します。 
様テを見なびら加熱してください。 

( いろいろなクッキーにアレク巧 

©の 生地に手を加えて… 

•くるみ-ピーナッツ (30 〜已〇邑） 

を生地 I こミ居ぜたり、アーモンド’ 
アンジェ U 力などを飾つたり、 
お好みのものでアレンジしましよう。 
•粉にココアなどを加えると、味の 
バ U エーシヨンび楽しめます。 



•生地びベたついてさた5、 
ラップに包み;令蔵庫で少し 
;令やし固めます。 


•生地は大ささ、厚みなどを 
そろえると均等に焼さ色び 
つさます。 

•市販の生地を使ラとさは 
種類により焼けかたび変わる 
ため、様子を見なびら焼いて 
<ださい。 


























































アメリカンクッキー 


使用ボタン 

な酵ン17〇で 

予熱 

あり(約8分） 

付属品と 
加熱時間の目を 

iBi ち皿 

約18〜23分 1'- は 

IhI ち皿 

t ■■■■■パ上下段 

約18〜2目分 


欄 

(約48個角皿2皿分） 

バター . 80邑 

卵 . M 寸2個 

=温糖 . 80邑 

生クリーム . ルさじ4 


ココナッツ . 40邑 

(フライパンでさつね色に色づく 
まで軽くいったちの） 


み 薄力粉 .160 g 

ベーキングパウダー.''ルさじ2/己 

チョコチップ .] 〇〇邑 

(または板チョコを刻む） 

コーンフレーク . 20邑 


お 

菓 

モ 

ク 

、ツ 

キ 



^ バターを練る 

i バターを白っぽくなるまで 
i 練り、=温糖を2〜3回に 
i 分けて加え、さ日によく 
1 混ぜる。 


@ 卵を加え、混ぜる 

i 〇 に溶きほぐした卵を加えて 
i よく混ぜ、生クリームと 
i ココナッツを入れる。 

を 粉を加える 

i ©に ④を合わせてふるい入れ、 
i 木しゃちじで練日ないように 
i ミ屋ぜ、チヨコチップとコーン 
i フレークを加えてミ屋ぜる。 
i (生地の半量にコーヒー大さじ 
i ] を加えてちよいでしよラ） 

0 オーブンを予熱する 

1 予熱時間約8分 


吕度 

押す 


「オーブン吕段」 


才-フン 
/発酵 



17日で予熱 


ちたため 

スタート 


@ 角皿に並べる 


角皿にアルミホイルを敷く。 
(前後の巧はふさびない） 


©の 生地をスプーンで 


すくって皿に等間隔に 
24個並べる。 


焼< 

i クッキーと同じ要領で焼く。 


アイスボックスクッキー 


使用ボタン 

/発酵 ] 70て） 

予熱 

あり(約8分） 

付属品と 
加熱時間の目を 

/ 函い皿 

約13〜18分ドは 

約1已〜2日分 


材料 

(約70個角皿2皿分) 


バター .] 〇〇邑 

砂糖 . lOOg 

卵 . M 寸]個 

薄力粉 . 200邑 

バニラエッセンス . 少々 


(またはバニラオイル) 



生地を作る 

クッキー (► as ページ)の要領 
で生地を作り、直径 3 cm の 
棒状にする。 

生地を休ませる 

〇 をラップに包み、冷蔵庫で 
約]時間休ませる。 

オーブンを予熱する 

予熱時間約8分 


才-プン 

吕度 、 

あたため 

/発酵 

押す 1 っが〇 マ〜’ 

スタート 


「オーブン2段」 



• レーズンを入れるとさは、；おを 
加える前に約]已邑を混ぜます。 
• ラずまさ模様-市松模様は 
生地1/2量にココアルさじ2を 
加えてミ居だ、模様を作ります。 



Q 角皿に並べる 

: 角皿にアルミホイルを敷く。 

: (前後の巧はふさびない） 

:©を 4〜已 mm の厚さに切り、 
: 皿に等間隔に並べる。 

な 焼< 

: クッキーと同じ要領で焼く。 
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材料 (12 個角皿1皿分) 

シュー巧 




-バタ- 


•60 邑 


(1 巳 m 角に切り、室温にちどず） 
水 . 1/2カップ 

薄力粉(ふるう） . 巨〇邑 

卵 . M 寸約3個 

(室温にちどしておく） 

※生地の固さは卵の量で加減して 
<ださい。 

中身 

カスタードク U - ム . 適量 

(►109ぺージ） 


給水タンクに満水まで 
水を入れる 

材料に乂を通す 

なべに®を入れ、火にかける。 
バターび 完全に溶けてなべ 
全体に泡び出て沸とラした日 
火を弱め、薄力粉を一気に 
加えてよくミ屋ぜる。 

混ぜながらさらに加熱する 

手早くミ屋ぜなびら再び1〜2分 
中火にかける。バターと粉び 
なじみ、透明感び出るく日い 
まで、焦びさないよラ水分を 
飛ばす。 


@ オーブンを予熱する 

予熱時間約]巨分 

白動メニュー 
出力温度 

〇 

n 1シュー(1段)」 


を 絞り出す 



角皿にアルミホイルを敷く。 
(前後の巧はふさびない） 
生地をおり出し袋 I し入れ、 
直径約巳 cm の大ささに 
絞り出す。 


ろ 焼く 


0 




2段で焼くときはな料を2倍に 
して生地を作ります。 
スチームび 出るので霧吹さは 
いりません。 


ミ客き卵を加える 

火か日おろし、溶さ卵を 
徐々に加えなび日つやび 
出るまでよく混ぜる。 

木ベらで持ちあげて、生地び 
帯状にゆっくりと落ちる 
く b いの固さになれば 
卵を加えるのをやめる。 

(卵び残ることちあります） 




予熱完了後、ドアを開けて 
すばやく下段に入れてドアを 
閉める。 

(2 段のときは上下段に角皿を 
入れる） 

予熱 
完了後’ 


おたため 

スタート 


あたため 

スタート 



自動 


再草段段み)- 


弱 - S - 強 


使用ボタン 

自動メニュー 
「 11 シュ( 1 段/ 2 段)」 

予熱 

ぁり f ] 段：約]日か) 
12 段：約 18 分 j 

付属品と 
加熱時間の目ま 

iBi 触 

約 25 分 1 '- は 

誦 上ち 品 

約 30 分 


000 

000 

000 

000 
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0 クリ ームを 詰める 

1 焼さ上びった日、ずぐに角皿 
1 から取り出し、アルミホイル 
: か b はずす。あみなどにのせ 

: て;令ます。上から V 3 に切り 

: 込みを入れ、クリームを 

: 詰める。 

♦手動のと さは 

: ヒーター加熱のみです。 

: スチームび 出ないため、 

: 庫内に入れる前に生地の 

: 表面に霧を吹さまず。 

: ]90° C 予熱ありで 

: ] 段のとき約2巳〜3已分 

: 2段のとき約30〜40分 

追加加熱ずるとさは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
陌洗め • スタ"^ ボタンを押します。 
様テを見なび日加熱してください。 


レンジで作るシュー種 


簡単に電子レンジで作れまず （12 個ち皿1皿分） 

1 深めの耐熱性ボールにノ（夕一日 Og と水 1/2 カツプを入れ、 

ふたをして庫内中央に置き、 700 W で約2分30砂〜3分30秒加熱し、 

十分に沸とうさせる。加熱後、よくかき混ぜ、薄力粉60邑を加えてさ日によく混ぜる。 

2 ふたなしで のクタ] 700 W で約 I 分 I 0秒〜]分3□秒加熱し、 

よく混ぜる。溶さ卵 I 個を加え、ボールの周囲にタネびつかなくなるまでミ屋ぜる。 
さらに少しずつ卵を加えてミ屋ぜる。幼日える卵は3個分び目安です） 


3自動メニュ ー rii シュ ー J で焼くときは、仕上がり〈弱〉で。 

手動で焼くとさは、生地の表面に霧を吹さ、 

I 才ーブン/発薛 I I 90° C す熱あり約巧〜3□分下段で焼く。(予熱時間約10分) 



• 卵は入れずざないで 

なべで作るよりち少し固めの仕上びりにします。木べ日ですくって 
ひとかたまりにゆっくりと落ち、その先び逆=角形にとぎれるのび目をです。 

• ボールは大きめのものを 

バターと水び沸とラするため、また卵をミ屋ぜるとさ、作業をしやすいよラに大さめの 
ボールを 使います。 

• ミ容を卵を混ぜるとを 

八ンドミキサーの低速を使ってちよいでしよう。 


使用ボタン 


レンジ 


付属品 

なし 


.か . 

•粉を入れるタイミングは 

水とバターび沸とラし、なべ 
全体に泡び出たとさ一気に加 
えます。沸とうび足りないと、 
粉、水、バターびよく混ざり 
合わず、ふく日みび悪くなり 
よ9 〇 

•手早く混ぜる 

粉を加えた日、なべ底に粘り 
ついた生地び、つるりとはび 
れるようになるまでよくミ屋ぜ 
ます。混ぜ かたび 足りないと 
ふくらみび悪くなります。 

• ドアは開けない 
焼き上びるまでに開けると、 

庫内の温度び下びり、ふくら 
まなくなつてしまいます。 

• ずぐに焼かない生地は 
乾燥してふく日みび悪くな日 
ないよラにラップをずるか、 
絞り出し袋に入れまず。 


ノナシュー 



1シュー皮を焼く 
シュ-(►98ぺージ)の 
要領で生地を作り、ルさく 
絞り出して焼さ上げる。 

2具を詰める 

焼き上げたら少し上を切り、 
お好みの具を詰め' 飾る。 

具、飾り ' 

カッテージチーズ、い<ら 
ポテトサラダ、えび、 

プチトマ h 、 才 U —ブなど , 


あ菓子.シユー ■スチーム 


自動メニユ—の 
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J くンをおいしく焼くための大切なポイントはホオ料を正確にはかることでず。 

材料表には、家庭で作りやすい分量とベーカーズパーセントを併記しています。 

ベーカーズパーセントとは、ル麦粉を100としたとさの他の材料の割合を表したちので、 
分量を多く作る場合はベーカーズノ（ーセントを使って正確な分量を計算してください。 


こね上げ温度が大切です 


バター□-ルや食パンの場合、こね上がった生地の最適温度は27〜28ででず。 
生地をこねるときは、この温度にこね上びるように室温や粉の温度に応じて 
水の温度を調整しまず。 

フランスパンの場合はさらに低く、24でくらいが最適でず。（►10已ぺージ） 


生地温び高い場合 

ボールを 2重に重ね、 
下の ボールに 水を入れて 
生地を;令やしまず。 


た巧 


生地温州まい場合 

めるま湯で湯せんに 
して生地をあたため 
まず。 



発酵のポイン 


発醉はスチームとヒーターで行いまず。 

スチームを使用しているため、ラップや霧のきはいりません。 

温度は4段 P 皆に言受定でさます。（30、3已、40、4已。 C ) 

パンの種類や季節、生地の状態によって使い分けてください。 


备設定温度の 
使いかたの目安 


30 °C 

フランスパンなど 

3巳 。 C 

バター□ール、をパンの1;欠発酵など 

40 °C 

バター□ール、食パンの2;欠発酵、ピヴ生地の発酵など 

4巳 。 C 

温度び上びりにくいとさなどにお使いください 


発酵時間は生地のこね上げ温度び低い場合は長く、高い場合は短くなります。料理本の時間 
を目安にし、生地の発酵具合に合わせて時間を加減してください。 


ンガーテストについて 


1;欠発酵後、指に粉をつけて発酵具合をみまず。 

• 発酵良好 

生地び2〜2.已倍に発酵し、指巧びそのまま残れば、 

発酵完了です。次にガスなさの工程に進みます。 

•発酵不足 

生地のふく日みびルさく、指巧びすぐにちどるよラな日、 

発酵不足です。（固く、重いパンになりまず） 

1な発酵の時間を追加してください。 

•発酵しずぎ 

周囲にしわびでさ、なむよラなら、発酵しずざでず。 

り くサついたノ くンになりまず） 

室温や生地のこね上げ温度び高いと 

発酵しすざる場合びありまず。その場合は発酵時間を短くしまず。 
※失敗した生地は、ピヴ生地や揚げノじに利用しましょう。 




占 


命 
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バター□ール 

発酵 


使用ボタン 


才-フン 
/発酵 


1;欠 

発酵 3 已で約已日〜 7 日分 

吕;欠 

発酵 4日で 約 2日〜4日 分 


焼さ上げ 


使用ボタン 


予熱 


付属品と 
加熱時間の目ま 


才-ブン 
/男酵 


予熱 210に 
焼さ上げ190で 


あり(約12分） 


ち皿 

約 9 〜 13 分下段 


興 

約 14 〜 19 分 


ち皿 

上下段 


ネオ料 ベーカーズ 

(12 個角皿1皿分） パーセント 
強力粉(ふるラ） 

.280 g 100% 

ドライイースト 
(予備発酵不要のちの） 

. 大さじ1/2 ] .日％ 

砂糖 . 3巨 g 13% 

卵 . L 寸1/吕個 11% 

塩……ルさじ]弱 ] .已％ 
スキムミルク 

. lOg 3.5% 

水…1已〇~1巳 0 ml 已已％ 
バター . 3巳 旨 ]2'已％ 

ドリール 

卵 . 1/2個； 

塩 . 少々； 

♦ベーカー ズパーセントとは 
(►10□ページ） 




〇 給水タンクに満水まで 
： 水を入れる 

0 材料を混ぜる 

ボールに強力粉を入れ、 

ドライイーストと④を入れて 
ミ屋ぜ合わせ、ひとまとめに 
する。 



0 


生地をこねる 

©を こね板に出し、手にベタ 
ベタと、ついてこなくなる 
まで、こすりつけるよラに 
よくこねる。 



0 生地をたたさつける 

包を たたさつけては、こねる 
をくり返す。 



2段で焼くときは材料を2倍にして 
生地を作ります。 


〇 バターを加える 


生地びまとまった日、バター 
を2〜3回に分けて加え、 
こねる。 



0 生地をたたさつける 

たたさつける生地の面を、 
そのつど変えて、十分に 
たたきつける。（約] 0分） 


m 



生地を丸める 

生地び透けて、指び見える 
く日い に 薄くのびた日、 こね 
上びり。丸めて油をめった 
ボールに入れる。 



お菓子•パン■スチ—ム 
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^ 3 己でで 1 次発酵させる 

1 ©の ボールをラップなしで 
i 角皿にのせ、下段に入れる。 


才-フン 

1度 1 

おたため 

/発酵 

} 叫発酵3巳 。 C 

スタート 


「オーブン1段」約50〜70分 


i ;'発醉について 
1 ： •スチームを使用している 
: i ため、霧吹さとラップの 
i ：必要はありません。 
i : • 30 • 3已 • 40 • 4已。じの 
: I 4段階設定でさます。 

1 : •室温などに応じて使い分け 

I ••• よ 9 〇 

^ フィンガーテストをする 

i 生地び2〜2.已倍に発酵したら、 
i 指に粉をつけて中央を押す。 

: 指巧びそのまま残れば 0 K 。 

: 発酵終了時の生地温度は 

: 約3□〜 35° C び目を。 

i バン作りのコツ►100ページ 

娘 ガスなきをする 

1 発酵した生地を手で押さえ、 

: ガス抜さをする。 



^ 分割する 

: 生地を包 T かスケッパーを 

: 使って12個 （1 個約 43 g ) に 

: 分ける。（手ではちぎ日ない) 



生地を休ませる 
(ベンチタイム） 

: のを ルさく丸めて、固く 

： 絞っためれぶさんをかけ、 
: 1已〜2□分休ませる。 



0 生地を水滴形にする 

: 必を 水滴形にする。 



めん棒でのばす 

: 生地を、めん棒で細長い 

: =角形にのばず。 



する 

1 生地の端を手前に引っ張るよ 
： うにして、くるくるきく。 

: 薄く油をめった角皿に並べる。 



0 40でで2次発酵させる 

： 生地を下段に入れる。 

： (2 段のとさは上下段に角皿を 
1 入れる） 


才-フン 

1 度 1 

おたため 

/発酵 

押 3 発酵40で 

スタート 


「才ープン1段」の20〜40分 



オーブンを210でに 
i 予熱する 


発酵終了後、角皿を庫内か日 
取り出し、オーブンを予熱 
する。 

予熱時間約] 2分 


才-フン 

] 度 、 

あたため 

/発酵 

wg 210で予熱 

スタート 


「オーブン1段」 


190でで焼き上げる 

i 生地の表面にド U —ルをめり、 
i 予熱完了後、ドアを開けて 
: すばやく下段に入れドアを 

； 閉める。 （2 段のとさは上下段 
: に角皿を入れる） 

i 温度と時間を合わせる。 



2段で焼くとさ 

焼さムラび気になるとさは、 

残り時間約已分に角皿の上下段を 
入れ替えてください。 

(熱いのでやけどに注意する） 


おんぱんにアレンジ 


《 ] 段分の生地を6個ずつ2段に分けて焼さます。 


瞧 


©の 生地を円盤おにし、あんを 
30邑ずつ生地の中に包みます。 
角皿に6個ずつ並べ、中央を 
指で押さえてくぼませる。 


ノ くター□ールと同様に2;欠発酵 
させ、ド U —ルを塗る。 

2段で21 0° C で予熱し、 

] 日び C で約]]〜1已分焼く。 
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@ クッキー生地を作る 


使用ボタン 


才-フン 
/発酵 


1;欠 

発酵3己で約已日〜7日分 

2;欠 

発酵4ぴ C 約2日〜4日分 


焼さ上げ 


使用ボタン 


予熱 


付属品と 
加熱時間の目を 


才-フン 
/男酵 


予熱 210に 
焼さ上げ190で 


あり(約12分） 


麵 

f—IMi 


約12〜17分 


ち皿 

上下段 


0 


材料 

(12 個角皿2皿分） 

パン生地 

1 くター□ールの生地 (► 101ページ） 

クッキー生地 

薄力粉 . 21 Og 

ベーキングパウダー……ルさじ] 

バター .] 〇〇邑 

砂糖 .80 g 

卵 . M 寸]個 

バニラエッセンス . か々 

グラニュー糖 . 少々 

♦バター □ール12個分の生地で、 

メ□ンパンを已個ずつ 
2段に分けて焼さ上げます。 

0 給水タンクに満水まで 
: 水を入れる 

0 パンを地を作5 

ノ くター□ール 包〜⑩の 要領で 
生地を作る。 （►]□] ページ） 


クッキーの要領で生地を作る。 
(►9己ページ） 

仕上げにバニラエッセンスを 
加える。 

まとめてラップで包み、 

;令蔵庫で約2□分化ませる。 

パン生地を仕上げる 

@ の生地を12等分にして 
丸める。 

固く絞っためれぶさんをかけ 
10分休ませる。 

© メ□ン生地を仕上げる 

包を] 2等分して丸めて 
直径約] Ocm の円形にのばし、 
〇 にかぶせて包みこみ、 

形を整える。 

クッキー生地でおおった面を 
下にして、皿などに入れた 
グラニュー糖にのせ、 

まぶしつける。 

スケッノ く一か包 T の背で格子 
の筋をつける。 

角皿2枚に日個ずつ化べる。 


〇 40でで2次発酵させる 

上下段に角皿を入れる。 


才-フン 
/発酵 


吕度 

押す 


あたため 


〇 


発酵 40 °C 
「オープン吕段」約20〜40分 

オーブンを210でに 
予熱する 

発酵終了後、 

皿を庫内か日取り出し、 
オーブンを予熱する。 

予熱時間約12分 


スタート 


才-フン 

2度 _ k 

おたため 

/発酵 

巧す 

スター {•s 


「オーブン2段」 


0 


1目0でで焼き上げる 

予熱完了後、すばやく皿を 
入れる。 

温度と時間を合わせる。 


予熱 

完了後 


]90む 
約12〜17分 


ちたため 


スタート 


むか.加 
中 

でん.ご 


6(内|.ゴ-した1百 


なのたペ j 生: t だ 


焼きムラび気になるときは、 

残り時間約4分に、 

角皿の上下段を入れ替えて 
<ださい。 

(熱いのでやけどに注意ずる） 

追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
[ B : め•スタート| ボタンを巧します。 
様テを見なびら加熱してください。 
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山形食パン 


発酵 


使用ボタン 

為苦「才-ブン1剧 

1;欠 

発酵3日で約日日〜7日分 

2;欠 

発酵40む約己日〜70分 


焼を上げ 


使用ボタン 

才-プン「オーブン1段」 
/発酵 19日 。 C 

予熱 

あり(約10分） 

付属品と 
加熱時間の目を 

| h | 角皿 

約3巳〜4巳分けス 


欄 

ベーカーズ 

(約 26 cm X 1 2 cm の 

パーセント 

食パン型1個- 2斤分） 


強力粉(ふるラ） 



. 已 6 日 g 

1日日％ 

ドライイースト 


(予備発酵不要のちの） 



. ルさじ3 

1.5% 


砂糖……大さじ3 

已.日％ 


短 . ルさじ 2 

2.0% 

④ 

スキムミルク…… 



.17 g 

3.0% 


水38日〜4日日 ml 

7 日％ 

バター . 28 邑 

5.0% 

をかし バター '''か々 


(焼いたあと、表面に 



める） 

参 ベーカーズパーセントとは 
(►10 □ページ） 


0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

Q パンを地を作5 

： バター□ー ル©〜⑩の 要領で 
1 生地を作る。 （►]□] ページ） 

1 スケッパーか包 T で生地を 
I 2等分する。なめ日かな面を 
1 表にして丸め、固く絞った 
： めれぶさんをかけて 
: 2□〜3□分休ませる。 

I 

0 成形し、型に入れる 

i 生地をそれぞれめん棒で 
: 横2巳 cm 縦] 8 cm く日いに 

: のばし、手前か日巻く。 


0 40でで2次発酵させる 

1 ©を 角皿にのせ下段に入れる。 
: (スチームを使用している 
： ため、霧吹さをする必要は 
i ありません） 


才-ブン 

] 度 1 

あたため 

/発酵 

f 甲す発酵 40 °C 

スタート 


「オーブン1段」約50〜70分 
表面び型よりはみ出さない 
程度まで発酵させる。 


I 口 

0 オーブンを予熱する 

発酵終了後、角皿を庫内か日 
取りだし、オーブンを予熱 
する。予熱時間約] 0分 


& £ 1 「巧 


才-フン 

] 度 、 

おたため 

/発酵 

ft g 1 9 o°c 予熱 

スター!- 


平らにのばし、再度きいて 
丸いラず巻さ状にする。 


巧 


オーブン1段」 

焼< 

予熱完了後、角皿にのせ 
下段に入れる。 


予熱 

完了後 


約3己〜4巳分 


ちたため 


スタート 


油をめった食ノ くン型に巻き 
終わりを下にして入れ、表面 
を落ちつかせる 


追加加熱ずるとをは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため • スター円 ボタンを巧します。 
様テを見なび日加熱してください。 
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フランスパン 



バゲットは、長さ約己 8 cm のものを言いまずび、 

ち皿サイズに合うよう長さを短くして紹介しています。（長さ約 30 cm ) 




パン作りの中でら最も難しい上級編。 

下記のポイントを参考に何度かチヤレンジしなが5コツを覚えていきましよラ。 


材料 

•材料は正確にはかりましよう。 

• モルトパウダーやレモン汁は少量でイーストの 
栄養となり、働さを助けます。 

入れ過ざに注意しましよラ。 

(フランスパン専用粉、やモルトパウダーは、 

製菓材料店等で購入でさます） 

ミ品度管理が重要 

•何より生地の温度管理び大切です。各工程で 
さちんと生地の温度をはかり調整しましよう。 

• 室温は20〜2已でくらいび適温です。 

• 夏場はすべての材料を;令蔵庫でをやすと 
よいでしよラ。 

こね上がりの状態が大切 

• 手ごねは水分を多めに、機械は少なめにする。 
•バター□ールの生地とは違い、こね上びりに 
少しムラびあります。 

(指で広げると薄くのばせるか、のばせないか 
くらいの状態） 

• こね上げの温度は 24° C に。材料の温度と室温で 
調節を。 


1次発酵後、パンチ识ス巧き)を入れる 

•タイミング 

生地び約2.已倍く日いにふくらんだ状態を確認 
するか、フィンガーテストで確認します。 

(►10□ページ） 

• コツ 

軽く丸めなおす程度にします。ガスのなさすざ、 
生地の触りすざには気を付けましょラ。 

ベンチタイム、成形 

• を場のベンチタイムは生地びをえ込まないよう 
温度に気を付けましょう。 

• 成あはあまり生地を触りすぎないよラにやさしく。 
無理な力を加えたり、引っ張りすざて生地を 
いためないよラにします。ガスを抜さすざない 
よラにするのちポイントです。 

クープ(切り込み)入れ 

力 S ソ U で生地の表面の皮をそぐよラにクープを 
入れます。垂直に入れてしまラと、焼さ上びった 
とさ、されいなレモン形の割れ目にな b ないことび 
あ0ます。 

焼き上げ 

スチームびよりち効に働さ、皮びノく U っとはり、 
ツヤび出ます。 


お菓子•パン■スチ—ム 
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フランスパン 

(バゲット） 

発酵 

] なは2巳〜 27° C のところで 
発酵させる。 

《 I 才ーブン/発酵 I を使ラ場合は 
手順内記載の温度、時間を 
参考にしてください。 


1;欠 (1 回目） 

1;欠 (2 回目） 

約吕時間 
約]時間 

吕巧 

発酵30で約日0分 


焼さ上げ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「12フランスバン」 

予熱 

あり(約22分） 

付属品と 
加熱時間の目を 

Ifffffk 約か 

上段(角皿のみ） 
下段(角皿+生地） 


材料 

ベーカーズ 

御 30 cm バゲット 

パーセント 

2本分） 


フランスパン専用粉… 


. 28 日 g 

100% 

ドライイースト 


(予備発酵不要のちの） 


. ルさじ1弱 

1 .日％ 

モルトパウダー 


. ルさじ1/4 

日. 22% 

塩 . ルさじ] 

1.78% 

水…… ] 己已〜] 7巳 ml 

60.7% 

レモン汁……ルさじ] 

1.78% 

準備ずるちの 


-棒温度計 


• S トン 


-スヶッ パー 


-キャンバス地 


-オーブンシート 


(角皿の大ささに切っておく） 

-力 S ソ U 


-ビニール袋 


-生地を移動させる板 


(作りかた ► 108ぺージ） 

♦ベーカー ズパーセントとは 

(►10 □ページ） 



0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

9 材料を混ぜる 

: ボールに短、レモン汁、水を 

: 入れ溶けるまでよく混ぜる。 

0 さ5に材料を混ぜる 

1 ©に フランスパン専用粉、 

1 モルトパウダー、ドライ 
： イーストを入れ、手で軽く 
1 ミ屋ぜる。 

0 生地をひとつにまとめる 

: 粉全体に水を吸わせるように 

: ミ屋ぜ、ひとつにまとまったら 
: 粉を軽くふった台に移す。 

0 生地をこねる 

1 手のひ日に体重をかけて 
: ルさく円を描くようにこね、 

； とさどさ生地を低い位置か日 
: 台にたたさつける。 
i こねる目安時間約8〜] 0分 

© こねた生地を仕上げる 

: 生地に少しムラびあってち、 

: 弾力び出て、指で薄くのばせる 

i ようになればこね上びり。 
i こね上びり温度 術 24° C ) に気を 
: 付けて。 

八 

み 30でで1次発酵させる 
1 (1 回目） 


: 途中、温度計で庫内の温度を 

i 確認する。 

i 庫内の温度び3ぴ C になって 
1 いれば、 I 聴肖 1ボタンを押し、 

: 庫内に放置する。ときどき、 

: 生地の温度を計りなび日、 

； 2時間で生地び約 27° C 、 

i 2.已倍になるまで発酵させ、 
i フインガーテストをする。 
i (► 10□ぺージ） 

© 生地にパンチを入れる 
： (ガス巧き） 

1 生地び2.已倍に発酵した日、 
i 軽く丸め直す。このときは 
1 ガスを抜さすざないよラに 
I す冶。 

0 再び30でで1次発酵させる 
： (2 回目） 

： 包に 再びラップをかけて、 

1 ©の 要領で発酵温度に気を付 
1 けなび日、約]時間で生地の 
： 温度び約 27° C 、 2倍の大ささ 
1 になるまで発酵させる。 

1 生地の]回目の発酵よりふく 
1 日みはルさくてよい。 

お) 分割する 

: 生地をそっと台の上に出し、 

i スケッパーで2個に分割する。 
i 切り□を中に包み込むように 
i 短い棒状にまとめる。 

I 、一， 


油をめった ボールに® を入れる。 
ラップでおおい、2已〜 27° C の 
ところで約] 20分発酵させる。 
オーブンの発酵を使ラ場合は、 

角皿にのせ、下段に入れる。 


巧 


才-フン 

] 度 1 

おたため 

/凳酵 

が g 発酵 3 o°c 

スタート 


「オーブン1段」 約60分 


生地を休ませる 

(ベンチタイム） 

深めの容器を準備し、分割 
した ⑩を 入れ、ふたをして 
室温で3□〜4□分休ませる。 
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生地を成形する 

休ませた® の生地を、おを 
軽くふった台に移す。手の腹 
で押さえて平日にし、1/3の 
ところで折って閉じ目を 
押さえる。 

反対側か日ち同様に折り、 
押さえる。 


巧 



閉じ目は親指を入れ込むよラ 
にする。 


お 



などりをする 

角皿にキャンバス地を敷さ、 
キャンバス地を幅己 cm くらい 
にたるませて壁を作りまず。 
このとさ壁の高さを日 cm 
<らいにしておさます。 

間に閉じ目を下にした生地を 
化べます。 

6 cm 生地 


0 オーブンを予熱する 

上下段に角皿を入れて 
予熱する。 

(生地は入れない） 

予熱時間約22分 

自動 ィニュー 
出力温度 

〇 

[12 フランスパン」 


已巳 m 



L キャンバス地 




0 30でで2次発酵させる 

のを 約]時間発酵させる。 

角皿にのせ、下段に入れる。 


生地を成形し仕上げる 

必と 同じ向きに2つに折って 
閉じ目を押さえ、さらに 
ちう一度2つに折って閉じ目を 
下に、台の上で転びすよラに 
して 30 cm くらいにのばす。 


] 度 
巧す 

. 発酵30で 

「オーブン1段」 約日〇分 


才-フン 
/凳酵 


おたため 


スタート 



か 


2;欠発酵の温度と時間は季節や 
室温、生地温度により調節して 
<ださい。 

生地の温度は 30° C び目をでず。 


閉じるとさは、一方の手の親指 
で生地を入れこむよラに 
しなび日折って、ちラー方の 
手首を立てて押さえ、手早く 
閉じます。気泡び大きい方び 
おいしくでさるので、あまり 
巧さえつけず、生地を大さく 
ふんわり扱いまず。 


発酵終了後、板*を上手に 
使って、キャンバス地ごと台 
に取り出す。焼さ上げに入る 
まで生地び乾燥しないよラ 
ビニール 袋を かけ、 
あたたかい巧 (2 巳〜 30° C ) に 
置いておく。 

※板の作りかた (► 108ぺージ） 


途中、庫内の温度を温度計で 
確認することをおすすめします。 


おたため 


スタート 


を 


自動 

角皿 

さ。) 

I 

3 上下段 

1 

L スチ-ム 


予熱 

弱 - S - 強 



生地を才ープンシートに移ず 

角皿1枚分の大ささに合わせ 
たオーブンシートを用意する。 
キャンノ（ス地から板を使って 
オーブンシートの上に閉じ目 
び下になるようにコ□ンと 
角皿に移し変える。 



クープ(切り込み)を入れる 

生地に水でめらした力 S ソ U 
でク-プ御] 0 cm の切り込み） 
を3本入れる。 

カミソ U は表面の皮をそぐ 
ように浅く入れる。 

またクープはなるべく縦長に 
入れ、1/3 くらい重なるように 
する。 




中央に; k く S い 
重なるように 

〇 


〇 X 
〇 〇 


浅く入れる 


お菓子•パン■スチ—ム 
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0 焼き上げる 

i ミトン、板を準備しておく。 
i 予熱完了後、ドアを開けて 
i 上段の角皿はそのままに 
i しておき、下段の角皿を 
1 取り出す。 

: (熱いのでやけどに注意ずる) 
: 生地をオーブンシートごと 


生地を移動させる板の作りかた 

2;欠発酵び終わった生地を、いためない 
ようにち皿にのせるために使うちのでず。 

巾呂 30 cm 、 長さ20巳 m の段ボールを 
用意し、紙を写真のようにくるつと巻さ 
つけてのりなどで止めます。 



板を使ってすばやく角皿に 
移す。生地をのせた角皿を 
下段に戻す。 


予熱 

完了後 


あたため 


スタート 


自動 角皿 知ィ 

〇 上下 段 

I しスチ-ム 
弱-■-苗 


約21分経過後、ブヴーび 
鳴ります。 

そのとさドアを開けて角皿を 
取り出し、角皿の前後を入れ 
替えてください。 

よりされいに焼けます。 

(熱いのでやけどに注意ずる） 
ブヴーび鳴ったあと、何ち 
操作しなくてち調理は継続 
されます。 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの r 時亂び点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため•スター下] ボタンをキ甲します。 
様テを見なびら加熱してください。 
点滅び消えたとさは、 
r オーブン1段」23ぴ C 予熱なしで 
様テを見なび日加熱してください。 



ーストの焼をかた 



使用ボタン 

ォ-フン I 才ーブン1段」 

/発酵 2已日で 

予熱 

あり(約1目分） 

付属品と 
加熱時間の目を 

lii 瞧ち皿 

約己〜7分 1、— t 又 


分量 

食パン巨枚切り . ]〜2枚 



1 角皿を予熱する 

下段にち皿を入れて予熱ずる。（パンは入れない) 



フランスパンアレンジ 


ブール 

生地を2等分にし、丸めて閉じ目を下にして 
成形します。バゲットと同じ要領で焼さます。 
ただし、クープは#字に入れます。 

プチパン 

生地を4等分にし、丸めて閉じ目を下にして 
成形します。バゲットと同じ要領で焼さます。 
ただし、クープは力 S ソリで一文字に入れ 
次に十文字になるように、はさみで真ん中を 
ちよんと切ります。 


予熱時間約16分 


才-ブン 

1度 、 

あたため 

/発醇 

押す_ : 

スタート 


「オーブン 1 段」 


2巳〇で予熱 


2 焼く 

予熱完了後、ドアを開けて角皿の中央にパンを寄せて置く。 
(熱いのでやけどに注意する） 


予熱 

完了後 



約己〜 7 分 


おたにめ 

スタート 
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ク^ 


ホワイトソース 


使用ボタン 


レンジ 

巧属品と 

加熱時間の目を 

なし 

約9分30秒 


材料 (3 カップ分グラタン4皿分) 


薄力粉 . 巳0旨 

バター . 巳 Og 

牛乳 . 3カップ 

塩、こしょう . 少々 


A バタ-を溶かす 

i 深めの耐熱容器にバターと 
: 薄力粉を入れ、ふたなしで 
: 庫内中央に置く。 




あたため 

レンジ 


約1分〜 

スタート 


700 W 1分30秒 


@ 牛乳を加えて加熱する 

： 〇 を泡立て器でよく混ぜなび 
1 日、牛乳を少しずつ加え、 

; ふたなしで、庫内中央に 

I 置く。 




あたため 

レンジ 


. .V 

スタート 


700 W 約7〜8分 


途中で2〜3回よくかきミ居ぜる。 
塩、こしよラで味を調える。 


' ir -— ^ 

1 カップ分 

2 カップ分 

薄力粉 

1 ち呂 

30 邑 

バター 

1 ち呂 

30g 

牛乳(カップ） 

1 

2 

±皿、 t —しょつ 

少々 

少々 

バターを溶かす 

約 4 日秒 

約]分 

1 レンジ 1700 W 

牛乳を加えて 

約已分 

約 7 分 

レンジ 1700 W 



カスタードクリームいちごジャム 


使用ボタン 


レンジ 

付属品と 

加熱時間の目を 

なし 

約4分〜日分30秒 


使用ボタン 


レンジ 


巧属品と 

加熱時間の目を 

なし 
約14分 


材料(シューク U -ム24個分） 材料 


牛乳 . 

……2カップ 

いちご(へたをとる）'' 

……300呂 


薄力粉 . 

……大さじ2 


砂糖 . 

'…… ] 已〇邑 


コーンスターチ'' 

'大さじ]〜2 


レモン汁 . 

…'ルさじ2 


砂糖 . 

…已〇〜 80 g 


サフタ油 . 

' … . 1〜2滴 

卵黄 . 

. 4個 




向 

バター . 

. 20邑 




似 

バニラエッセンス 

. 少々 




ラム酒 . 

……ルさじ] 





0 牛乳をあたためる 

i 深めの耐熱容器に牛乳を入れ、 
i ふたなしで庫内中央に置く。 


レンジ 

7日日 W 約2〜3分 


おたため 

スタート 


@ 粉にキ乳别にる 

： ④を合わせて、ふるいにかけ 
： たちのに牛乳を泡立て器でよ 
： くミ屋ぜなび日少しずつ加える。 

0 卵を加え加熱する 

i ©に 卵黄を少しずつ混ぜ、 
i ふたなしで庫内中央に置く。 




おたため 

レンジ 


約2分〜 

スター ) "v 


700 W 3分30秒 


i 途中で2〜3回取り出し混ぜる。 

Q 香り風味をつける 

：包に ⑥を手早く混ぜ、あ日熱 
1 び取れたらラム酒を加え、 

1 冷蔵庫で;令やず。 


0 下ごし5えをする 

i いちごを深めの耐熱容器に 
i 入れ、④を全体にふりかける。 

0 歷す5 

i ふたなしで庫内中央に置く。 




おたため 

レンジ 


.. f 

スタート 


700 W 約14分 


途中で2〜3回かさミ居ぜる。 



• レモン汁は固まりやすくずる 
ために、油はふさこぼれにくく 
するために加えます。 

• ホイップした生クリームと 
軽く混ぜれば、いちごクリーム 
に。 □ ールケーキなどの 
ク U —ムにぴったりでず。 
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プ u ン 


使用ボタン 

スモ-ム 

グリル 

「スチーム」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

m 

瞧グリル皿 

約18〜23分中仁又 


•金属 容器を使用する場合は 
手動オーブンで。（►120ページ） 
欄 

(直径約 8 cm のココット型または 
耐熱ガラスのプ U ン型6個分） 
※スチームと電波を使用している 
ため、金属容器は使えません。 


卵液 


牛乳 . 

'•…2 カップ 

砂糖 . 

. 70 邑 

卵 . 

…… M 寸3個 

バニラエツセンス…' 

カラメル ソース 

. か々 

④ 

砂糖 . 

. 40 邑 

7 j <. 

''…大さじ] 

お湯 . 

''…大さじ] 


淵… 

r カラメルソース J は大さめの 
耐熱容器で 

•お湯を入れたとさ、はじけるので 
ミトンなどをお使いください。 

• 耐熱容器を熱いラちにステン 
レス台などに置くと、急;令され、 
割れることびありますので、 
ご注意 < ださい。 

• 大さな型を使用して蒸すことは 
でさません。 
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9 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

0 カラメルソースを作る 

® を耐熱性のガラス容器に 
入れ、ふたなしで庫内中央に 
置く。 


© 卵液をココット型に入れる 

©に バニラエッセンスを加え 
て混ぜ、 包の 型に、静かに 
流し入れる。 

な 蒸す 

グ U ル皿にのせ、中段に 
入れる。 


レンジ wmmmmmm 

I _ 約3分〜 

700 W 3分30秒 


あたため _ 

スタート スチ-ム 

グリル 


] 度 
巧す 


あたため 
f 乂夕 一 S 

約 18 〜 23 分- 


スチーム 


様子を見なび日加熱。 

あめ色になった b お湯 
(大さじ 1) を加え、 

手早く混ぜてをます。 

(お湯を入れたとさはじ < ので 
気を付けてください） 

@ カラメル ソースを 
ココット型に入れる 

カラメル ソースを 底にゆ さ 
わたるよラにルさじ ] /2ずつ 
入れる。 

0 卵液を作る 



グ U ル皿に、め日した 
キッチンペーパーを敷さ、 
その上に型を置くと型び 
ずべりません。 


追加加熱ずるとをは 

もダイヤルの「時亂び点滅中に 
追加時間を合わせて 
I あたため•スタート I ボタンを押します。 
タンクの水を確認し、 

様テを見なびら加熱してください。 


耐熱容器に牛幸しと砂糖を入れ、 
ふたなしで庫内中央に置く。 




おたため 

レンジ 


約3分〜 

スタート 


700 W 3分30秒 


砂糖び溶けるまで加熱する。 
ボールに 卵を溶きほぐし、 
あたためた牛乳を少しずつ 
入れなび日よくミ屋ぜ、こす。 

























































蒸しケーキ 


使用ボタン 


付属品と 
加熱時間の目ま 


スチ-占 

ヴ I 」ル 


「スチーム」 


騰グ…レ皿 


約18〜23分 


中段 


材料 

(直径約已 cm の紙ケース8個分） 

卵 . M 寸2個 

砂糖 . 30邑 

バター . 30邑 

( I レンジ I 700 W で約30秒加熱） 
ホットケーキミックス…… ] 已〇邑 

牛乳 . 1/2カップ 

バニラエッセンス . 少々 

レーズン . 適至 

陶器製または耐熱ガラス製の 
カップ型(ココット型） . 8個 


抹茶蒸しパン 


使用ボタン 

就「スチム」 

付属品と 
加熱時間の目ま 

グリル皿 

約18〜23分が受 


〇 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

0 下ごし5えをする 

レーズンはめるま湯にひたし 
てちどし、ペーパータオルで 
水けを切っておく。 

バターは 溶かしておく。 


0 


0 


〇 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

0 砂糖と水を混ぜ合わせる 

砂糖と水を耐熱容器に 
入れて加熱し砂糖を溶かず。 


材料 

(直径約 5 cm の紙ケース8個分） 

"薄力粉 . ]已□邑 

® 抹茶 . ルさじ]〜2 

-ベーキングパウダ——ルさじ2 

砂糖 . 巨〇邑 

卵 . M 寸]個 

水(または牛乳） . 1/2カップ 

陶器製または耐熱ガラス製の 
カップ型(ココット型） . 8個 


レンジ 


約]分 


0 


700 W 
をましておく。 

材料を混ぜ合わせる 

卵を溶きほぐし、 ©を 加えて 
よくミ屋ぜる。 

® を合わせてふるい入れ、 
ゴムべ日で練日ないよラに 
混ぜる。 


0 


型に入れる 

カップ型に紙ケースを敷き、 
レーズンを入れ、生地を流し 
入れる。 


@ 蒸す 


グ U ル皿にのせ、中段に 
入れる。 


材料を混ぜ合わせる 

ボールに 卵を割り、溶 さ 
ほぐず。砂糖を加え、ミ屋ぜ 
合わせる。 

ホットケーキミックスを 
加え、練らないようにミ屋ぜる。 

牛乳と バターを 加える 

牛乳を加え生地と完全にミ居ざり 
きって か 日 溶かし バターと 
バニラ エッセンスを加え、 

さ日に混ぜる。 


スチ-ム 


グ IJ ル 


] 度 
巧す 


スチーム 


約18〜23分 


あたため 


スタート 


. 

蒸しケーキ、抹茶蒸しパンは市販の 
紙型でち作ることびできます。 


0 


型に入れる 

カツプ型に紙ケースを敷き、 
生地を流し入れる 

瑟す 

グリル皿にのせ、中剧こ 


おたため 


スタート 


スチ-ム 


グリル 


] 度 
押す 


ス チー 厶 


約18〜23分 


おにため 


スター H 


/アドバイス 


抹茶をココアパウダーに代える 
とココア風味に、砂糖を黒砂糖 
に化えると黒糖蒸しパンび 
でさます。 

市販の蒸しノ くン S ツクスでち 
作れます。量に応じて様子を 
見なび b 時間を調節してください。 
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スナック.和菓子 


スチーム 










































































いちご大福 


使用ボタン 

レンジ 

付属品と 
加熱時間の目を 

なし 

約已〜7分 


ネオ料 (10 個分) 


白玉粉 
® 水…… 


砂糖 


こしあん(練りあん) 


. lOOg 

] 巳〇〜] 70 ml 

. 80邑 

.] 巳〇邑 


いちご . ル10粒 

片栗粉 . 適量 

♦直径 18〜 20 cm の耐熱ガラス製 
ボールを使用してください。 



0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 


0 あんを用意する 

こしあんを10等分し、 
丸めておく。 


いちごをあんで包む 

いちごはへたを取り、 ©の 
あんでいちごび半分くらし、 
見えるように包んでおく。 

0 材料を混ぜる 

® を直径18〜 20 cm の耐熱 
ガラス製 ボールに 入れて 
泡立て器でよく混ぜる。 
砂糖を加えダマびなくなる 
まで混ぜる。 

0 加熱する 

ふたなしで庫内中央に置く。 




おたため 

レンジ 



スタート 


700 W 約吕〜3分 


加熱終了後、ブヴーび鳴る。 
取り出し、木べ日でよく 
混ぜる。 


その後、 



自をメ _ュー 
出力 温度 

あたため 

レンジ 

約3〜4分 

スタート 


300 W スチーム 


加熱後ち再び木べラでよく 
混ぜるとなめ日かでコシの 
ある生地びできます。 

@ あんを生地で包む 

加熱後、よく混ぜる。 

片栗粉をたっぷり敷いた 
バットに移し、 ® を10等分 
に分割する。その 生地で® を 
包んであを整える。 

追加加熱ずるとさは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
面面如•ス^ ボタンを押します。 
タンクの水を確認し、 

様テを見なび日加熱してください。 


栗蒸しよつかん 


使用ボタン 

レンジ 

付属品と 
加熱時間の目ま 

なし 

約9〜目分3日秒 


材料 (1 本分） 

^こしあん(練りあん) 

〇 薄力粉 . 

の 片栗粉 . 

砂糖 . 


…200邑 
大さじ2 
大さじ1 
.'…40 邑 


水 .80 ml 

栗の甘露煮ル1びん(正味約 lOOg ) 
(汁けを切り、 ] 個を2〜3つに切る） 


♦直径 18〜 20 cm の耐熱ガラス製 
ボールを使用してください。 



給水タンクに満水まで 
水を入れる 

材料を混ぜる 

④を直径18〜 20 cm の耐熱性 
のガラス製の ボールに 入れて 
練るようによく混ぜる。 
少しずつ水を加え、泡立て器 
で溶さのばす。 

栗を入れミ屋ぜ合わせる。 

加熱する 

ふたなしで庫内中央に置く。 




おたため 

レンジ 


約3分〜， 

スター H 


700 W 3分30秒 


加熱終了後、ブヴーび鳴る。 
取り出し、木べ日でよく 
ミ昆ぜる。その後、 


おたため 
- スタート 

約6分 ' - * 

3日日 W スチー厶 

Q 生地を成形する 

卷さすの上にラップを広げ 
©の 生地をのせて包み 
直径 4 cm 、 長さ 20 cm の棒状 
にずる。 

巻きすで、あを整える。 
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うぐいず餅 


使用ボタン 

レンジ 

付属品と 
加熱時間の目を 

なし 

約巳〜7分 


0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

Q あんを用意する 

こしあんを] 0等分し、 
丸めておく。 

0 生地を作る 

いちご大福の @、@ と 
同じ要領で生地を作る。 


スイートポテト 


材料 (10 個分） 

白玉粉 .] 〇〇邑 

水 . ]已〇〜] 70 ml 

砂糖 . 80邑 

こしあん(練りあん） . 2已〇邑 

うぐいす粉(青豆きなこ） . 適量 

〇 あんを生地で包む 

ラぐいず粉をたっぷり敷いた 
バット に® を入れて10等分 
にする。その 生地で© を包み 
込み、両端を軽<つまんで 
形を整える。 




使用ボタン 

才-フン「オーブン1段」 

/発酵 23日。 C 

予熱 

あり(約14分） 

付属品と 
加熱時間の目ま 

/福、触 

約10〜1已分下な 


④ 


⑥ 


指でつまむ 
仕上げにラぐいす粉をふる。 

材料(約12個角皿1皿分） 
さつまいも （1 本2巳0旨）……2本 

-バター . 30邑 

砂糖 . 70 g 

卵黄 . 11た個分 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

適量 



牛乳 

〇 


さつまいらをゆでる 

さつまいちを、耐熱性の平皿 
にのせてラップでおおし、、 

庫内中央に置く。 

自動メニュ ー 
出力溫度 


〇 


おたため 


スター h 


0 


r 吕ゆで野菜(根菜)」 

•手動のとをは 

fbW ] 700 W で約8〜 g 分。 
縦2つに切り、スプーンで 
中身をくり抜さ、熱いラち 
I し雲ごしずる。 

生地を作る 

耐熱容器に 〇 と®を入れ、 
ふたなしで庫内中央に置く。 


レンジ 


約4分 


おたため 


スタート’ 





ドリール 

卵黄 . 

みりん… 


… -1/2 個分 
'ルさじ1/2 


市販の才ーブン用紙ケース 


•約12枚 


(アル S ケースでちでさまず） 

@ オーブンを予熱する 

予熱時間約14分 


才-ブン 

] 度 

おたため 

/発酵 

押す onwn マ〜 

スタート 


0 


「オーブン1段」 

焼< 

©を 絞り出し袋に入れ、 
アル S ケースに絞り出す。 
角皿にのせて 
八ケでド U —ルをめる。 


予熱 

完了を 


約10〜1已分 


おたため 


スタ ー H 


700 W 

木べ日でよくミ屋ぜ B を加える。 
(牛乳で固さを調節） 


追加加熱ずるときは 

もダイヤルの r 時亂び点滅中に 
追加時間を合わせて 
IWcfe - スタ^ ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


スナック.和菓子 


スチーム 
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発酵 


使用ボタン 

「才-つン1剧 

温度 

発酵40で 

時間 

約20〜30分 


焼さ上げ 


使用ボタン 

才- フンオーつン1段」 
/発酵 220む 

予熱 

あり備12分） 

付属品と 
加熱時間の目ま 

/誦、ち皿 

約11〜1目分巧文 

mu 訓 

上下段 

約1目〜22分 


材料 (直径 25 cm 丸型1枚分) 

生地 


④ 


-薄力粉 . ]3〇邑 

ドライイースト……ルさじ 2/3 
(予備発酵不要のちの） 
スキムミルク……ルさじ11/3 

稳 . ルさじ1/2 

砂糖 . 大さじ2/3 


バター(室温にちどす） .] 〇邑 

めるま湯(約40で） . 7已 ml 


吕 

たまねぎ(薄切り）……中 V 4 個(已〇目) 
マッシュルーム街詰/薄切り）…30邑 
サラミソーセージ(薄切り）…10枚 

ピーマン(薄切り） .] 個 

ナチュラルチーズ(ピヴ用） . 100巨 

ピヴソース(又はケチャップ）…適量 
(作りかた ►]] 巳ページ） 
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^ 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

0 材料を混ぜる 

I ボールに④、バター、めるま 
i 湯を順に入れ、バターと粉を 
i すりつぶすようにミ屋ぜ、なじ 
i んだ日全体を手早く混ぜる。 



© 生地をまとめる 

i ボールや指についた生地ち 
: されいにとってまとめ、指を 

: 立てて生地のまわりをならし 

: なび日丸くまとめる。 



0 40でで発酵させる 

: 油をめった ボールに® を入れ 

： てラップなしで角皿にのせ、 

： 下段に入れる。 


0 オーブンを予熱ずる 

： 発酵させた生地を取り出し 
： オーブンを予熱する。 
i 予熱時間約] 2分 


才-フン 

1度 、 

おたため 

/発酵 

巧す non 。。 マ 王: 

スター h * 


「オーブン 1 段」 


0 生地をのばす 

1 軽く粉をふった台に生地を 
； 移し、直径約2巳 cm の大ささ 
i にめん棒でのばし、 

1 角皿に移して形を丸く整える。 


化 . 

:生地は丸くのばしましょう。 



〇 ソースを めり、具をのせる 

: ふちを少し残してピヴソース 

: をめる。その上に具を並べ、 

: チーズを のせる。 





































































^ 焼 < 

予熱完了後、 ©を 下段に 
入れる。 

(2 段のとさは上下段に 
角皿を入れる） 


予熱 

完了後 


約]1〜1日分 


ちたため 


スタート 


追加加熱ずるとさは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
厮洗め • スタ^ ボタンを押します。 
様テを見なび日加熱してください。 



•薄力粉を使うと手軽に作れ、 
軽い触感に仕上びります。 

•2 段で焼くときは材料を2倍に 
して生地を作りまず。 

•編 •• 

生地の分量を多くして角皿一面に 
のばすとラまく焼けません。 


を凍ピザ 


市販のピザ、直径約1已 cm ( 1枚） 
の場合 

1ピヴを角皿にのせ、下段に 
入れる。 

2 I才ーブン/発鹽 230° C 、 

予熱あり、 約 8 〜 13 分。 

(予熱時間約14分） 



ピザ ソース 

ネオ料 

ホールトマト吿 . 

たまねざ(すりおろす） 


にんにく (すりおろす）… 
オレガノ、塩、こしょう 


使用ボタン 


レンジ 


付属品と 
加熱時間の目を 

なし 

約] 3 〜 18 分 


1吿 (400 g ) 

■1/4® (5 Og ) 

. ]片 

• 各少々 


耐熱容器に粗くさざんだホールトマトと、たまねざ、 
にんにくを入れて、ふたなしで庫内中央に置く。 


レンジ 


ちたため 


約] 3~18 分 


スタート 


700 W " 

加熱途中で、2〜3回取り出して混ぜる。 

加熱終了後、オレガノ、塩、こしょうで調味する。 


ピザのバリエーション 

ーグ r ..、'心■ふ 谭が:. 



ジャーマンポテトピザ 

生地に薄くマヨネーズをめり、ゆでて 
おいたじやびいち、グ IJ ーンアスパラ 
を並べ、ベーコン、チーズをのせて 
焼さ上げます。仕上げにお好みで 
マ3ネーズをかけてちよいでしよラ。 

照り焼さチキンピザ 

生地に薄く照り焼きソースを 
めり、照り焼きチキン、コーンお、 
チーズをのせて焼き上げます。 
仕上げにきざみのりを飾ります。 


シーフードピザ 

生地にホワイトソースをめり、かにの 
ほぐし身、□ールいか、むさえび、 
あさりの水煮などのお好みの 
シーフード、周囲にブ□ッコリーを 
のせます。チーズをのせて焼き上げ 
ます。 


お菓モ.ピザ.パイ■スチ—ム 
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アップルパイ 


使用ボタン 

才-フン「才ーブン 1 段」 

/発醉 21 日。 C 

予熱 

あり(約 12 分） 

付属品と 
加熱時間の目を 

iBi ち皿 

約 30 〜 40 分 


材料 (直径2 1 cm パイ皿 ] 枚分） 

パイ生地 

—強力粉 . 巳〇邑 

® 薄力粉 .] 已〇邑 

_ (合わせるてふるう） 

バター .] 已〇邑 

(冷やして、7圆角に切る） 

~卵黄 .] 個分 

⑥を水 . 70〜 80 ml 


(混ぜる） 

巧ちお(強力粉） . 適量 

卵白 .] 個分 

ドリ-ル 


卵黄 .] 個分 

水 . ルさじ] 

りんごのな煮 (►] ] 7ページ） 

りんご(固めのちの） . 3個 

砂糖 . lOOg 

バター . 20邑 

レモン汁 . 1/2個分 

シナモン . ルさじ1/吕 

コーンスターチ(同量の水で溶く） 

. ルさじ2 

ラム酒(またはブランデー） 
. 大さじ1/2 


スライスアーモンド .] 〇邑 

(フライパンできつね色にいる） 
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巧 

6 


材料を混ぜる 

® にバターを加え、；令水で 
;令やした指先で軽くミ屋ぜ、 
⑥を加えて練らないように 
まとめみ 0 ^ 

が 

を蔵庫でねかせる 


ノ（ターの形びまだ残っている 
状態のまま、ふさんかラップ 
に包み;令蔵庫で]〜2時間 
ねかせる。 - 


生地をのばす 


巧ち粉をした台に、めん棒で 
縦3已巳 m 、 横]已巳 m にのばす。 
最初はバターびムラに見える。 



0 生地を3つがりにする 

: 生地びあたたまりベたつく 

: 場合は冷蔵庫で約3□分 


0 さ5に生地をのばす 

i =つ折りにした生地の方向を 
i 9□度変え、めん棒で 
i のばす。 〇、包を あと已回 
i 繰り返ず。 



© 再びを蔵庫でねかせる 

： 包に ラップをして;令蔵庫で 
i 3□分〜1時間休ませる。 

を 生地を切り分ける 

: 生地をのばし、厚さ已 cm 、 

: 長さ3巳 cm 、 幅 2 cm のひちを 

i 2本取り、残りの生地の V 2 で 
i 23 cm 四方の正方形を作る。 



0 型に敷く 


バターをめったパイ皿に、 
生地を密着させる。 


術に角はていねいに) 


余分な生地は切り落とす。 































































0 空気穴をあける 


底にフォークでまんべんな< 
空気穴をあける。 





りんごの甘煮を詰める 

包に りんごの甘煮とスライス 
アーモンドをのせ、パイの 
ふちに卵白をめる。 


^ 残りの生地をのばす 

23 cm 四方の正方あにする。 


オーブンを予熱する 

予熱時間約] 2分 


才-プン 

1 度 、 

おたため 

/発酵 

巧す …。。。マ 王; 

スタート 


「オーブン1段」 




を 


^ 焼< 

予熱完了後、 のを 角皿に 
のせ下段に入れる。 


予熱 

完了後 


段 I し入れる。 

約30〜40分 


おたため 


スタ ー f ' 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
臟め. キーを押します。 
様子を見なびら加熱してください。 


飾りひらをつくる 

のの 生地で幅 1 cm のひちを 
約] 2本取る。 

⑩の 上面に交互に重ねる。 

ふちに飾りひもを重ねる 

ふちに卵白をめり、 ©で 取った 
2 cm 幅のひちを押さえなび b 
重ね、包 T で飾りをつける。 

ドリールをめる 

©に ラップをして、；令蔵庫で 
1已〜2□分休ませたあと、 
全体にド U —ルをめる。 


一- 

りんごのな煮 

1下ごし5えをする 

りんごは皮とおを取り、厚め 
のいちよう切りにし、塩水に 
つけ、水けをふいて深めの 
耐熱容器に入れ、砂糖、 
バター、レモン汁を加える。 


2りんごを煮る 

硫酸紙(グラシン紙)か薄手の 
皿で落としぶたとふたをして 
庫内中央に置く。 

\UyE 70 OW で途中ミ昆だなびら 

約 13 〜 15 分 — 

加熱する。 


パイ生地を作るとき 

ル麦粉とノ（ターを交互にはさむ 
よラにして作るため、バターを 
溶かさないよラに材料や器具を 
あらかじめ冷蔵庫で;令やして 
おさましよラ。 

I 生地を混ぜるとさ 
冷水を加えた b —気に手早く 
ミ屋ぜまず。体温でバターび 
溶けないよう、軽く押さえ、 
まとめます。 

かしパヴついた感じび適当です。 
練り込まないよラに気を付けます。 
生地はこまめにねかず 
ノ（夕一び溶けておになじむと、 
されいな層状になりません。 
そのつど冷蔵庫で;令やしましよラ。 
市販の生地を使ラとさ 
400邑で直径2 ] cm のノ くイ皿 
1枚分 D 

種類により焼けかたび変わる 
ため様子を見なび b 焼いて 
<ださい。 


3ふたなしで煮つめる 

煮汁を捨て、シナモン、水溶さ 
コーンスターチを混ぜる。 
ふたなしで700 W で 

約 1 分 30 秒 加熱ずる。 


戈.， 

4ラム酒を加える 


お 


;令めてか b ラム酒を加えて 
混ぜる。 





お菓モ.ピザ•パイ 
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スナックパイ 


使用ボタン 

减22ぴ C 

予熱 

あり網12分） 

付属品と 
加熱時間の目を 

顧い皿 

約1己〜2己分 1'- 巧 

■上ち 品 

約2己〜3日分 


材料旧個分角皿1皿分） 

生地 

;令まパイシート . 400邑 

中身(お好みのちの各適量） 
•バナナと板チョコ 
• りんごとシナモンシュガー 
• かぼちゃとシナモンシュガー 
•八ムとプ□セスチーズ 
• ツナ 
ドリ-ル 


卵黄 .] 個分 

水 . ルさじ1 


0 生地を8等分する 

0 生地をのばし成形する 

： 〇 を好みのあびできるよう 
I 3 mm 厚さにのばし、 

1 成あする。 

を 具をのせ生地で包む 

i 生地にお好みの具を1個に 
i つき2□〜30呂のせて包み、 
i ふちにド U —ルをめり、 
i フォークで軽く巧さえる。 
i 上面に飾りの切り目を入れる。 


〈長方形型〉 



liAiiK リ -I け占り . 

成が,れ 

ftfi に巧 y た tEiti . 占* 


<兰角型〉 



〈半月型> 



0 才ーブンを予熱する 

； 予熱時間約] 2分 


] 度 
押す 


「オーブン1段」 


才-フン 
/発酵 



22日で予熱 


あたため 

スタート 


0 焼< 

1 包の 表面にド U - ルをめり、 

I 角皿に化べ、予熱完了後、 

; 下段に入れる。 

1 (2 段のとさは上下段に角皿を 

I 入れる） 


予熱 

完了後 



おたため 

約1己〜2己分 

スタート 


追加加熱ずるときは 

ちダイヤルの「時間」び点滅中に 
追加時間を合わせて 
商面如•ス尹^ ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 



•2 段で焼くときは材料を 
2倍にして生地を作りまず。 
•パイシートの種類や成形の 
しかたにより焼けかたび 
変わります。 

様子を見なび b 焼いてください。 
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手動で Hi ! するとをの設定時 n 

設定温度-時間は目安です。様子を見なび5加減してください。 


C 電子レンジ調理（あたため） ) 


レンジ ] 度巧し 


種 


4^星 ■ 

時間 _ 

ラッフ 

類 

クーユる 

m 

, レンジ70日 W 1 

i : ふた 

ご 

冷やごはん 

1杯（150目） 

約加秒〜1分 

— 

は 

チヤー八ン 

U 分に日0目） 

約纷30秒 

— 

ん 

類 

どんぶりをの 

"1 人分 

(3 日日〜4日日旨） 

約3〜己分 

有 

汁 

みそ汁 

Iff (150 ml ) 

約1分〜1分20秒 

— 

を 

カレー*ソチュー 

U 分 (300 吕） 

約纷30秒 

有 

の 

ポタージュスーフ 

Iff (180 ml ) 

約纷 

— 

の 

煮鱼 

1切れ（100吕） 

約1分 

有 

野菜の煮わの 

U 分り日0目） 

約1分30秒 

— 


焼さ魚 

1切れ旧0目） 

約加秒 

— 

ち 

の 

八ンバーグ 

1個旧〇吕） 

約1分〜1分20秒 

— 

霄 

野菜いため 

U 分に00邑） 

約纷 

— 

碁 

スバゲティ-'焼きそば 

U 分に日〇邑） 

約3〜4分 

— 

蓋 

八ンバーガー 

1個(100目） 

約3日〜4日秒 

— 

バター□ール 

1個 (40 目） 

約10秒 

— 

飲 

み 

も 

牛乳 

] 杯に日日 ml ) 

約1分〜1分20秒 

— 

コーヒー 

1杯り加 ml ) 

約1分 

— 

の 

お酒 

1本 （180 ml ) 

約1分 

— 

子 

さくら干し 

1枚 (3 已吕） 

約3日〜4日秒 

— 

の 

お弁当 

巳00呂 

約1分3日秒〜纷 

— 

他 

コ□ッケ 

1個 （ lOOg ) 

約2日〜3日秒 

— 


•いか-えびなどの揚げちのは 300 W であたためてください。 

3 個 （ 1 巳〇吕)で約 40 秒〜 1 分です。 

•パンのあたためは、時間びたつと固くなるので食べる直前に。 
• コーヒーの設定時間は加熱前の温度び室温(約20〜吕己で）の 
とさの時間です。 


r 電子レンジ調理（を凍食品あたため）^ 

をま庫から出して時間のたったわの（温度び上びった食品） 
は、設定時間を控えめに。 


レンジ ] 度巧し 


メニ ュー名 

分量 .1 

画 設定時間 

ラップ 

ぶ舗 

ふた 

ごはん（固まり） 

1 杯分り 50 目） 

約 2 分 

有 

ピラフ 

(パラパラのちの） 

1 袋に 50 吕） 

約 2 〜 3 分 

有 

カレー*ン チュー 

1 人分り 50 目） 

約 3 〜 4 分 

有 

ポタージュスーフ 

1 人分 (300 吕） 

約目〜 7 分 

有 

八ンバーグ 

1 個り 00 巨） 

約！〜 2 分 

有 

しゆラまし、 

1 已個に 20 呂） 

約 3 〜 4 分 

有 

肉だんご 
(甘酢あんかけ） 

1 袋に 00 吕） 

約 3 〜 4 分 

有 

フライ 

(揚げて冷凍したもの） 

3 個旧〇吕） 

約 1 分〜 1 分 30 秒 

— 

ホットケーキ 

1 枚(日〇呂） 

約 30 秒〜 1 分 

— 

バン（バター□-ル） 

1 個 (30 吕） 

約 20 〜 30 秒 

— 

5 ックスべジタブル 

100 目 

約 2 分〜 2 分 30 秒 

有 

さやいんげん 

100 吕 

約 2 分 30 秒〜 3 分 

有 

さといを 

100 吕 

約 3 分〜 3 分 30 秒 

有 


電子レンジ調理懈凍) 


レンジ]度 押し^ ちダイヤルで「1 00 W 」 に合わせる 


素材名 

分量 ■ 

i ^ 剧ま巧 


!■ レンジ1加 

ひさ肉 

3 日日旨 

約 8 〜 11 分 

— 

薄切 0 肉 

3 日日旨 

約 8 〜 11 分 

— 

厚切 0 肉 

200 吕 

約 6 〜 9 分 

— 

鶏ちち肉(骨なし） 

200 g 

約目〜 9 分 

— 

鶏ちち肉(骨付さ） 

200 吕 

約 7 〜 1 日分 

— 

元び 

1 日尾 

(約 2 日日旨） 

約 4 〜目分 

— 

いか （□ ル） 

100 吕 

約 2 〜 4 分 

— 

まぐろ（ブ□ック） 

200 g 

約巳〜 7 分 

— 

一尾魚 

1 鼠約 300 吕） 

約 6 〜 8 分 

— 

切り身魚 

1 切れ 
(約 100 が 

約 2 〜 4 分 

— 


冷凍庫から出して時間のたったをの（温度が上がった食品) 
は、設定時間を控えめに。 


C 電モレンジ調理（野菜の下ごし！5え） ) 


レンジ ] 度巧し 


素材ち 

分量 


加熱前 
ァク抜き 

加熱後 
色止め 

ほラれん草 

200 g 

約2分〜2分30秒 

— 

要 

キャベツ 

100目 

約1分30秒 

— 

— 

ル松菜 

200 g 

約2分〜2分30秒 

— 

要 

青梗菜 

200 g 

約1〜2分 

— 

要 

ちやし 

100目 

約1分〜1分30秒 

— 

— 

グリーン 

アスパラガス 

100目 

約1分30秒〜2分 

— 

要 

なす 

100目 

約'!〜2分 

要 

要 

ブロッコ1」 一 

100目 

約1〜2分 

要 

要 

さやいんげん 

100目 

約1分30秒 

— 

要 

かぼちゃ 

200 g 

約2〜3分 

— 

— 

じゃがいち 

1個 （150 目） 

約3〜4分 

— 

— 

さつまし'!を 

1本 (200 目） 

約4〜已分 

— 

— 

さとし、ち 

巳個 (200 目） 

約4〜已分 

— 

— 

にんじん 

lOOg 

約1〜2分 

— 

— 


• アク抜さ'''加熱前抱水につける。 
•色止め…加熱後流水にさらす。 


ゆでてを凍した野菜の解凍 


レンジ ] 度押し 


素材名 

分量 

1 ■設定 時間 _ 

燕 

■ uyi /70 DWB 

5 ックスべジタブル 

100吕 

約 1 分 40 秒 

— 

さやいんげん 

100目 

約吕分 

— 


• あとで調理しやすいよラに、氷び溶ける程度まで解凍 
してくださし、。 

• 大きさびまちまちの場合は、設定時間を控えめにして、 
解凍できたちのから取り出します。 
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手動で調理ずるとさの設定時間（つづさ) 


〔 300 W スチーム調理（友たため） ) I レンジ]]度 押し^ 左ダイヤルで rsoow スチーム」に合わせる 

レンジ 300 W を使用していまず。 

水分を捕いしっとり-ふつくらあたためたいちのや固くなりやすいおかずのあたためにおすすめです。 


メニユー名 

分量^ sBa 

;令やごはん 

1杯り加 g ) 

約2分〜2分30秒 

しゆ5まい 

8個り日 Og ) 

約3分30秒 

まんじゆラ 

1個 (60 吕） 

約己0秒〜1分20砂 

焼さ魚 

1切れ旧〇吕） 

約2分〜2分30秒 

煮を 

1切れ ( lOOg ) 

約2分〜2分30秒 

八ンバーグ 

HS ( lOOg ) 

約2分30秒〜3分 

やさとり 

4本 （ lOOg ) 

約2分〜2分30秒 

5なぎのかば焼さ 

lOOg 

約2分〜2分30秒 

肉だんご 

120呂 

約3分〜3分30秒 


メニュー名 

分量^ 

とんかつ 

1枚り50邑） 

約2分3日秒〜3分 

ひじさの煮ちの 

100目 

約2分〜2分30秒 

総菜パン 

1個 （130 巨） 

約]〜2分 

八ンバーガー 

1個り00吕） 

約]〜2分 

バター□ール 

3個均〇吕） 

約日日砂〜]分2日秒 

;令ましゅラまい 

1已個に40邑） 

約8〜1日分 

冷ま焼さおにぎり 

2個（100邑） 

約3分3日秒〜4分30秒 

:令まお巧み焼さ 

1枚に00邑） 

約8分30秒〜9分 

;令まホットケーキ 

1枚り00邑） 

約2分30秒〜3分 

:令ま肉だんご 

1袋に00巨） 

約7〜9分 


• 300 W スチームはラッフなしで加熱します。 


C スチーム調理 ) I ブリル I 1 度押し 


メニ ュー名 

分量 

付属品と 

棚位置 

設^ 

1 備考 

茶わん蒸しのあたため 

4わん 

グ IJ ル皿中段 

約20〜2己分 

- 

切り身魚の蒸しをの 

4切れ （1 切約100有） 

グ IJ ル皿上段 

約18〜23分 

- 

一尾魚の姿蒸し 

1尾約400邑 

約30分 

白身の一尾魚に〇〜2己 cm ) 


両面グリル調理 


黄贵2度押し 


魚のヒレや尾などの薄い部分は塩などでカノ く一しましよう。 


メニ ユー名 

分量 

付属品と 
棚位置 

丽グリル 

1 備考 

さわらのみそ漬け焼さ 

] 日日呂 X 4切れ 


約] 2〜1目分 

- 

いかの照り焼さ 

2はい 

グ IJ ル皿上段 

約]]〜1己分 

- 

さばのみりん干し 

100目 X 2枚 


約]日〜13分 

- 


オーブン料理 


] 度巧し「オーブン1段」 


種類 

メニ ュー名 

標準分量 

付属品と 
棚位置 

予熱 

設剧き 間]^^ 備考 

巧き6の 

□ーストビーフ 

800 gx ] 個 

角皿下段 

有 

2己日む約4日〜已日分 

まわりに野菜を置く 

ベークドポテト 

1 己 0 gx 4 個 

有 

2己日む約4日〜已日分 

- 

骨つさ鶏をち肉 

200邑 X 4 本 

有 

2己〇む約16〜20分 

下記参照 

□ーストチキン 

1 .4 k 呂 X ] 习习 

有 

2 己 crc 約己巨 0 分 

まわりに野菜を置く 

お菓子 

スコーン 

直径 5 cm 約16個 

有 

200む約1己〜2已分 

- 

焼さいち 

2巳〇邑 X 4 本 

- 

2已日て：約4日〜已日分 

- 

焼さプ IJ ン（金属製型使用） 

吕日 m 哩吕個 

有 

]已0む約2己〜3已分 

角皿に湯を入れる 


オーブン予熱時間： 1己0む約6分 1 60° C 約日分 ] 70° C 約8分 1 80° C 約8分 

190° C 約] 0分 20〇で約10分 吕 10° C 約12分 吕已ぴ C 約]巨分 


骨つさ鶏ちち肉の焼をかた 

関節か日下の足の骨を取り、火通りをよくするために、骨にそって根元まで肉を切り開く。 
角皿にアル=ホイルを敷く。 


※材料-作りかたを掲載していないメニューびあります。お手持ちの料理本のレシピと上の表を参考にして作ってください。 
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Q&A 


■あたため*スタート 


■スチームあたため 


■のみちの 


熱<なりずざて飲めない 

• I のみもの I ボタンを使いました-か 。I あたため•スタート I ボタンでは熱くなりまず。 
•容器にかししか入れないと沸とうする場合びあります。 

容器の8分目まで牛乳-酒を入れてください。 

•分厚めのカップを使うと、熱い場合びあります。 

温度を低めに合わせるか薄手のカップにかえてください。 

上と下で温度が違う 

加熱後よくミ屋ぜましょう。 


■解凍スチーム 


あたため時間が長<かかる 

スチームを発生させてあたためるため、電子レンジ加熱のみのあたため 
より時間びかかります。 

ごはん-おかずび熱ずざる 

• 仕上びりを<弱 >またはくやや弱 > に調節してください。 

• 1 OOg 未満のおかずは 300 W スチームで時間を合わせて加熱してください。 



• 食品の厚みび不均一だと細い部分び煮えやずくなりまず。 


をまするとさは、を品の厚みを 3 cm じ(下にそろえてください。 

食品が煮えた 

魚などは尾にアルミホイルを巻いてください。 


•ラップなどの包装を取りはずしてください。 


•全解凍の場合、あ状-開始温度によっては煮えることびあります。 


1あたため•スタート|ボタンで 
食品をあたためてち熱くな! 5 ない 

•食品び金属容器-アルミホイルなどで、おおわれていませんか。 

•陶器-ガラス-プラスチック製のふたを使っていませんか。 

• ちラ少し加熱したい場合は、1レンジ1 700 W で時間を合わせて追加加熱 
して < ださい。 

•冷凍と;令蔵-室温のを品を一緒にあたためると上手に仕上びりません。 

• 冷まカレーは1あたため • スタ — 卜1ボタンではあたためられません。 

1レンジ I 700 W で時間を合わせて加熱してください。 （►] ] 9ページ） 

1あたため • スタ — 卜|ボタンで食品を 
あたためると熱ずぎる 

• あたためる分量び少なすざませんか。] OOg じ(上にしてください。 
•容器の深さに巧して□びでさるだけ広めのちのをお使いください。 

赤外線センサーをラまく働かせるためです。 

宙詰などの加工食品やたれつさの 
食品をあたためるとたれが巧び散る 

•深めの容器に入れて、ラップをしてあたためましょう。 

•たれは加熱後にかけましょう。 

を;まごはんをあたためると 
でさ足りない 

• あたためる分量びをすざませんか。 300 gl ； (下にしてください。 
•ラップの重なっている方を上にしていませんか。 

必ず重なりを下にしてください。 


化要なとまに 
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Q&A (つづき) 


■1 〜 2 ゆで野菜 


野菜をゆでるとラま<でさない 

•野菜を直接庫内に置いて加熱したり、陶器-ガラス-プラスチック製の 
ふたを使っていませんか。葉菜はラップで包んで皿にのせて、果巧菓 • 
根菜は皿にのせ、ラップでおおって加熱してください。 

• 1〇〇邑未満の野栗は1レンジ1 700 W で様子を見なびら加熱してください。 

お菜をゆでると乾燥ずる 

洗ったあとの水分を十分に残したまま加熱してください。 

生っぽいところとできずざたところ 
び混在ずる 

• ほラれん草などの葉菜は、葉と茎を交互に重ねてください。 

• かぼちゃなどは、大きさをそろえて切ってください。 

•じゃびいちなどは、加熱後約已分蒸日してください。また2個じ(上 
ゆでるときは、大きさび同じくらいのじゃびいちを還んでください。 


■3 中華まんあたため 


ラま<あたたまらない 

• 食品の大ささび大さすぎませんか。大さすざるとうまくあたたまりません。 

ちダイヤル r 仕上びり」でくやや強 > またはく強 > に合わせてください。 

• 個数の設定をまちびえていませんか。 


■4 季節の野菜サラダ 


ラま<でさない 

•ラップをして加熱していませんか。ラップなしで加熱します。 

•野菜の種類や質により、でさばえび異なります。様テを見なびら加熱 
してください。また、加熱後はずぐに全体を混ぜてください。 

• 根菜類は細く (薄く)切ってください。 


巨グラタン 


焼け色が濃い-薄い 

仕上びり調節く強>で濃く、く弱>で薄く焼くことびでさます。 

また、チーズの種類などで焼け色び変わります。 


■8 手づくり豆腐 


ラま<でさない 

•容器の置さかたをまちびえていませんか。（置さかた►已8ページ） 
•わん数の設定をまちびえていませんか。（操作 ► e ] ページ） 

•手づくり豆腐は、使うにびりの種類によってでさばえび変わります。 

にびりの量はにびりの表示に従ってください。 


10スポンジケーキ 


ケーキびラま<焼けない 
ふぐ5まない 

卵の泡立てびしっかりでをていますか。泡立て器の先か日落ちる泡で 
文字び書けるくらいまで泡立てましよう。 

泡立てびラま<でさない 

泡立てるときのボールは、油分や水分びついていないものを使ってください。 

部分的に粉び残る 

よく振るいなびら入れましたか。不純物やおの固まりを取り除くため、 

また空気をたっぷり含ませることにより、焼き上びりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色に該響ずる 

グラニュー糖を使うと薄くなりまず。 

また別立ての方び共立てより薄く仕上びります。 
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烧け色にムラがある 

•中段を使っていませんか。 

1段で調理するとさは下段をお使いください。 

• 2段で調理しているとさの焼さムラび気になるとさは、 

途中、上下段を入れ替えてください。 

■スチーム加熱全般 

ラま<でさない 

水びな<なっていませんか。水の量び少なかったり、水を入れ忘れたり 
した場合にはラまくでさません。 
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焼け色び薄い 

料理本記載の分量より多い分量で調理していませんか。 

分量びをすざると焼け色び薄くなることびあります。 

焼け色にムラがある 

グ U ル皿の周囲は、中央に比べて焼け色び薄くなります。 

ムラび気になる場合は、中央に寄せて置いてください。 

■バター□ール 

焼け色にムラびある 

生地を同じ大きさに成あしましたか。 

大きさび異なると、焼いたときムラになります。 


■オーブン調理全般 


ラまく焼けない 
ふぐ5まない 

生地の発酵状態は良好でしたか。発酵時に生地の温度び高すざると 
ラまくふく日まず、焼きあびりち悪くなります。 

(フランスパン作りのコツ ►] 〇已ぺージ） 

焼け色が濃い-薄い 

ちダイヤルの「仕上がり」で焼け色の調節びでさます。 

濃くしたいときは〈強〉に、薄くしたいときは〈弱〉に合わせてください。 


■13 〜21ヘル シーコース 全般 


■11 シュー 


焼け色-大きさにムラびある 

生地を同じ大きさに絞り出しましたか。 

大きさび異なると、焼いたときムラになります。 

ラまぐふぐ5まない 

シュー生地の作りかたのコツ （► a 9ページ） 


■12 フランスパン 


化要なとまに 
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巧喝タタ? 

故障かな？と思われたときは、ムソ下の項目に従って、調べてください。 


症状 原因 


症状 

原因 

まった<動かない 

• 停電していませんか。 

• 配電盤のブレーカーび切れていませんか。 

• 電源プラグび巧けていませんか。 

• 表示部にの」を表示していますか。自動電源オフ機能び働いている 
場合はドアを開閉し、「□」表示び出てか日操作してください。 

食品びまったくあたたま5ない 

表示部に「デモモード」び出ていませんか。- ^ —— 

店頭用のモードに設定されていまず。 

[ W 1 ボタンを2秒巧し続けてください。 U 

ピッと]回鳴って r デモモード」表示び消え、解除されます。 

調理中、調理後に音びしたり、 
フアンの回る音びずる 

電子レンジの出力やヒーターを切り替えているスイッチの音、スチームの 
発生音、部品をを却するフアンの音です。故障ではありません。 

電子レンジ調理のとを 
义巧が出る 

•金粉-銀粉のある容器を使用していませんか。 

• 庫内の壁に金属（アルミホイル-金串など）び触れていませんか。 

• 付属品の角皿を使用していませんか。 

煙やいやな臭いが出た 

• 巧めて使ラとさは、防鐘の油び焼け臭いや煙び出ることびあります。 

気になる場合は、脱臭をしてください。少に呂ぺージ） 

.庫内.ドア内側に、食品カス•油などびついていませんか。 

ヒーター調理中は、排気□などか日蒸気や煙び出る 
ことびありますび故障ではありません。 

ドアがくちり水滴び落ちる 

メニューにより水滴び出ることびありますび、本体には影響ありません。 

現在温度表示が設定温度近くに 
なっているのになかなか終了しない 

現在温度はを品のおよその平巧温度を表术していますので、また温度の 
低い部分びある場合は設定温度近くの表示で、しば日く終了しない 
ことびあります。故障ではありません。 

スチームびでない 

給水タンクは確実にセットされていますか。水は入っていますか。 

庫内に水が残る 

スチーム調理終了後、メニューなどによっては庫内底面に水びたまります。 
をめてか b ふさんなどでふさ取ってください。 

また、ク U —ントレーにたまった水ち毎回捨ててください。 

スチーム使用時、 

ブチュブチュ音びずる 

給水タンクから水を吸い込むとさに空気をかみ込む音です。 

故障ではありません。 

予熱時間が音青ガイドと違う 

予熱する前にされた調理や室温などによっては、多少前後することび 
あります。 
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「ピピピッ」と鳴り、次の表示び出たときは、内容を確認したあと操作し直してくださし、。 
犀渭 1 ボタンを巧すと表示は消えます。 


症状 

調べるところ 


調理中、給水タンクの水びなくなったとをに表示しまず。 

食品の分■やメニューによっては Esa 表示が出ない場合がありまず。 


♦調理中に阻嫌)を表示し、—時停止ずるメニュ ー 

「300 W スチーム」 「スチーム」 3中華まんあたため 

4季節の野菜サラダ 7茶わん蒸し 8手づくり豆腐 

9ふかしいも 22庫内 

※停止したときはタンクに水を入れ、1あたため•ストト1ボタンを巧して 
調理を再開させます。 


参調理中に阻画を表示ずるび、調理を続行ずるメニュ ー 

「スチームプラス」 

※次回か日は、スタートする前にタンクの水量を確認してください。 

11 ijn 

U lu 

電気部品の温度び高いとさに表示しまず。 

• 庫内に食品び入っていない、または已〇邑じ(下の少量を入れて加熱して 
いませんか。 

庫内に食品を入れるか、分量を増やして加熱してください。 

• 敷さちのや、紙などび本体底面に吸い付け日れて吸気□を 
ふさいでいませんか。 

故障の原因になりまずので取り除いて < ださい。 

匯圓ボタンを押してから操作し直してください。 

•両面グ U ル調理で、グ U ル皿を入れずに加熱していませんか。 

グ U ル皿を入れて加熱してください。 

11 cn 

U JU 

庫内の温度び高いとさに表示しまず。 

表示び消えるまでドアを開けて待つか、 n 翻ボタンを押してから 
手動で調理してください。 


LU 上のことをお調べになり、なお異常があるときはお買い求め先へご連絡ください。 
■ご連絡いただきたい内容 


1. 故障：!犬況 

2. 製品名（スチームオープンレンジ) 

3. 品番 ( NE - SS 30 A ) 

4. お買い上げ曰（年月曰） 


保証書に記入してありまず。 


■次のような表示が出た5 醒團 ボタンを巧し、表示内容をお買い巧め巧にご連絡くださし、。 


H 


H のあとの□□には、2けたの数字げ入ります。 


化 

要 

な 

と 

を 

に 
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お手入れのしかた 


本体部. 




外まわり 


赤外線センサー取り付け部 

※イラストは実物と若干異なります。 奥面上部にありまず 


■ドア•外まわり 

めれぶさん-柔5かい巧でふく 

ひどい巧れは、薄めた台所用洗剤（中性）をしみ込ませた布でふさ取り、 
残った洗剤をふさ取ります。 

■庫内底面 




■本体のお手入れは、電源 
プラグをコンセントか5 
巧き、をめてから行う 


處 

電驟グ 


感電-やけど-けび 
をすることび 
あ0ます。 


ノ 



汁や食品カスなどのちれは、めれぶさんでずぐふを取る 
•周囲のパッキン部分は強くこす日ないでください。 

はびれる恐れびあります。 

• 庫内底面に衝撃を加えたり、水をかけたりしないでください。 

セラミックガラスび割れる恐れびあります。 

• 熱で巧れびこびりつくため、特にオーブン調理の前には、 

庫内をきれいにふき取ってか日調理をしてください。 


庫内底面のひどいちれは 

① ク U - ムクレンヴーを付けて 
ナイ□ンたわしで巧れをこすり 
取ります。 

② めれぶきんで残ったクレンヴーを 
ふさ取ります。 


■庫内の壁は、巧れがつきにくくなっています 
天井 

SC (セルフ-ク U —ニング）加工び、ヒーター調 I 里中に油巧れを焼さ切ります。 

側面-奥面 

フッ素加工で巧れびつさにくく、ふさ取りやすくなっています。 

巧れびひどいとき、油の飛び散る料理のあと、臭いび気になるときは脱臭してください。 （► 128ぺージ） 

©願し、 

巧のことは行わないよラにしてください。 

シンナー、ベンジン、住宅•家具用合成洗剤（アルカ U 性)、クレンヴ ー、 漂白剤を使わない。 

(傷-変形-変色の原因になりまず） 

.本体部-ドア部 

-洗剤-食品カスをすさ間や庫内パンチング巧、赤外線センサー取り付け部に入れない。 

(故障の原因になります） 

-庫内を強くこず日ない。 SC (セルフ-ク U - ニング)効ま低下やフッ素コートびはびれる原因になります。 
特にクレンヴー-漂白剤などは使用しない。（庫内底面のみク U —ムクレンヴーび使えます） 

•給水タンク部 

-つめでふたをはずさない。（つめび欠けたりする恐れびあります） 

•を洗機、食器乾燥機には入れない。タンクの変形、破損の原因になります。 

-台所用洗剤（中性）を使わない。（臭いの原因になります） 
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■付属品 


角皿、グリル皿 

ご使用のたびに柔らかいスポンジで巧い、水分をふき取りまず。 

•たわしやスポンジのナイ□ン面、クレンヴーなどは、傷びつく恐れびあるため、 

使用しないでください。グ U ル皿の場合はフッ素コートびはびれる恐れびあります。 

• グ U ル皿の裏面は発熱体になっています。 

傷びつくと効まび薄れまずので、こずり洗いにご注意ください。 

ミトン 

巧れび気になるときは手ないしてください。 

洗濯機、乾燥機は巧び傷む原因になるため使えません。 

漂白をする場合は酸素系のちのをお使いください。 

セラ5ックカバー 

陶器製でず。落とずと割れるのでごま意ください。スポンジなどで水洗いしてくださし、。 

巧れびひどいとさは、クレンヴーを使い、ナイ□ンたわしで洗ってください。 



角皿 



グ U ル皿 



セラミックカパー 


給水タンク部 


※イラストは実物と若干異なります。 


給水タンク出し入れ □ 

めれぶをんでふ< 

ひどい巧れは、薄めた台所用洗剤（中性) 
をしみ込ませてふさ取ります。 


ク U —ソトレー 

トレーを本体か5はずし (► 9ぺージ)、 
柔らかいスポンジで水ないをして < ださし、。 



給水タンク-パイプキャップ 
水アカ-かびなどの発生を抑えるため、 
週1回は必ず水ミ先いしてください。 



ふた*給水ふた 

給水タンクのふたは、はずして 
排水やお手入れをしていただけます。 

ふたをはずし、柔らかい 
スポンジで水洗いします。 

給水ふた周囲の凹部に 
指を入れてはずし、 

ふたと同様にお手入れします。 

給水ふたびある方とタンクの 
取っ手部分を手前にして合わせ、 

周囲全体を押さえて確実に 
閉めます。不十分だと 
水漏れする恐れびあります。 



パイプキャップ 

取りはずしびでさます。 

お手入れしたあとは、 

必ず取り付けてください。 
その際、取り付け方向を 
間違えないで < ださい。 
タンクの水び最後まで 
使えなくなります。 


給水ふた 


ふたのパッキンゴム 

ふたの周囲のパッキンゴムをはずし、柔らかい 
スポンジで水洗いします。洗ったあとはゴムの凸を 
外側にして、ふたに取り付けます。 

取り付け方向を間違えると、タンクを傾けたとさに 
水漏れや、ふたび閉まりにくくなる恐れびあります。 


パッキンゴム 
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お手入れのしかた（つづさ) 



.一を使ったお手入れのしかた 


自動メニューに2〜24」を使って、庫内のお手入れをします。 


取消ボタン 



左ダイヤル あたため*スター ト ボタン 


庫内 


脱臭 


スチームを発生させ、庫内側面などの巧れを 
ふさ取りやすくします。 


庫内の気になる臭いを焼さ切ります。 


〇給水タンクに満水まで水を入れる 
©角皿-グリル皿は取り出す 

庫内の巧れはふき取ってください。 

© 左ダイヤルで「22庫刚に合わせる 



〇 「をたため•スタート 1 ボタンを巧す 

庫内巧び点なします。 



「ピッピッピ」と巳回鳴り、庫内 I なび消なします。 

♦ 


終了 

•終了後、電源プラグを抜さ庫内の巧れを 
ふさ取ってください。 


〇角皿•グリル皿は取り出す 

庫内の巧れはふき取ってください 

© 左ダイヤルで「23脱臭」に合わせる 



「ピッピッピ」と已回鳴り、庫内 I なび消巧します。 



終了 


水受皿（クエン酸で洗ミき） 


水受皿の気になるミちれ（水アカなど）を取りまず。 

洗ミき用クエン酸（別売）を水に溶かして使います。 

〇角皿、グリル皿、セラミックカバーを取り出す 
〇 水已 0ml にクエン酸ルさじ約 1/4 御1 .2g) を混ぜて;’容かす 
包©をあふれない程度、水受皿にミちぐ 

(あふれさせると庫内底面のパッキンび傷むことびあります） 

〇セラミックカバーを水受皿にセットする 

© 左ダイヤルで「24水受皿」に合わせ、 I あたため•スタ-卜 1 ボタンを巧す 

•庫内巧び点なします。 

•「ピッピッ'•'」と巳回鳴り、庫内 I なび消 I なしまず。 時 終了 


水受皿 



• 終了後、セラミックカバーを水洗いし、水受皿に残ったお湯をふさんなどで必ずふさ取ってください。 
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洗を用クエン酸は 

ナシヨナル製品取扱店でお買い巧めください。 
パナセンスでも取り扱っています。（►已ページ) 


品番 : SAN -200(40 邑 X 已袋) 

希望ル売価格： 73巳円(税込） 

200己年3月現在 


• サービス脯修風部品としてもお求めいただけます。 
• 添付しているま意書きをお守りください。 

• 食品添加物につさ、食品衛生上無害でず。 


給水タンクか5水受皿までの水を抜きたいときは 


〇角皿、グリル皿、セラミックカバー、給水タンクを取り出す 
〇 I 解まスチ-ム I ボタンを2秒間巧し続け る (ノズルか5排水されます） 時 終了 

• 終了後、水受皿に排出された水をふさんなどで必ずふさ取ってください。 

《4回じ(上の連続使用はできません。 


A 注意 


■調理中、調理後、水受皿、 
セラミックカバーを触5ない 


0 

禁止 


高温のためやけどの 
恐れびあります。 


水受皿 


フッ素加工で巧れびつさにくく、ふさ取りやすくなっています。 

巧れた場合はめれぶさんでふさ取ってください。 

強くこす b ないでください。フッ素コートびはびれる原因になります。 
特にクレンヴー-漂白剤などは使用しないでください。 

















は証とア フターヴー ビス ( よくお読みください'") 


r 修理*お取り扱い-お手入れなどのご相談は… 

^まず、お買い巧め先へお申し付けください。_ 

転居ゃ贈爸品などでお困りの場合は 

•修理は、サービス会社-販売会社の r 修 I 里ご相談窓□」へ！ 

•使いかた-お買い物などのお問い合わせは、「お客様ご相談センター」へ！ 

■保証書 （別添付） 

お買い上げ曰、販売店名などの記入を必ず確かめ、 

お買い巧め先からお受け取りください。 

よくお読みのあと、保をしてください。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社は、このスチームオープンレンジの補修用性能部品を、製造打ち切り後8年保有しています。 
を）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 

■修理を依頼されるとき 

121〜12已ぺージの表に従ってご確認のあと、 

直らないとさは、まず電源プラグを巧いて、 

お買いまめ先へご連絡ください。 

• 保証期間中は 

保証書の規定に従って、出張修 I 里をさせて 
いたださます。 

• 保証期間を過ぎているとさは 
修理すれば使用できる製品については、 

ご要望により修理させていたださまず。 

下記修理料金の仕組みをご参照のラえ 
ご相談ください。 

• 修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料-部品化-出張料などで 
構成されています。 

I 技術料 I は、診断-故障個所の修理および部品 

交換-調整-修理完了時の点検などの 
作業にかかる費用です。 

I 部品代 I は、修理に使用した部品および 
補助材料代です。 

I 出張料 I は、製品のある場所へ技術ちをが遣する場 
合の費用です。 


ご連絡いただきたい内容 

製品名 

スチームオーブンレンジ 

品 番 

NE - SS 30 A 

お買い上げ日 

年月日 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 


ごホ目談窓 □ における個人情報のお取り扱い 

松下電器産業株式会社およびその関係会社は、 
お客様の個人情報やご相談内容を、ご相談への 
対応や修理、その確認などのために利用し、 

その記録を残すことびあります。 

また、個人情報を適切に管理し、修理業務等を 
委託する場合や正当な I 里由びある場合を除さ、 
第二ちに提供しません。 

お問い合わせは、ご相談された窓□にご連絡ください。 


保証期間：お買い上げ曰か5本体1年間 

ただし、マグネト□ンは2年間です。 

(一般家庭用じ(外に使用される場合は除さます) 


修理に関ずるごホ目談 

使いかた-お買い物などのごホ目談 

ナショナルパナソニック 修理 ご 相談 窓 □ 

ナショナルパナソニック お客様ご相談センター 

譜幾4レ ) Sa 0570-087-087 

.呼出音の前に NTT より通話料金の目まをお知らせしま 
す。 

•携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接 
おかけ < ださし、。 

3 巨己曰 / 受付日時〜 20 時 

電話 對; ル 【ホ】 01 20-878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は… 06-6907-1187 

FAX 黑ル BK1 01 20-878-236 

Help desk for foreian residents in Japan 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open : 9:00 -17:30 (closed on Saturdays / Sundays / national holidays ) 
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※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 


ナショナルパナソニック 

修理ご相談窓 □ 


SS. 0570-087-087 


I 呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 


北海道地区 

ネし幌 札幌市厚別区厚別南 
吕 T 目 17-7 

巧 (011)894-1251 

旭り I 旭り I 市吕を通1白 T 目 

11巨巨 

巧 (01 66に 2-30 11 

帯広 帯広市西20ま化 2 T 目 

つ 3 -っ 

巧 (0155)33-8477 

函館 函館市西樹更已89番地241 
(函館流通卸センター内） 

巧 (0138)48-6631 


東北地 


青森 青森市大字お田字豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

が田 が田市ま通り吕 T 目 1-7 

巧 (050)5519-6348 

岩手 盛岡市励 II 已 T 目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


首都 


栃木 宇都宜巿上戸祭 3 T 目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

君羊馬前橋市箱田の32己-1 

0(027)254-2075 

該城つくば巿筑穂 3 T 目 
1己-3 

巧 (029)864-8756 

i 奇玉 桶り I 市赤巧 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千票干葉市中央区末広 5 T 目 

Q_R 

巧 (043 に 08-6034 


宫城 
山お 
福島 


仙台市宮城野区扇の 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山あ市平清水 ITS 
1-7 巳 

巧 (023)641-81 00 

郡山市亀田 1 T 目己 1-1 巳 

巧 (024)991-9308 


東京東京都世田谷区宜坂 
2 T 目吕日- 17 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

S (055)222-51 71 

巧奈川横お市港南区曰野己 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新;'寫 新漏市東巧 1 T 目 8- 14 

0(025)286-0171 


中部 


石り I 


金沢市横り I 3 T 目 20 

巧 (076 に 80-6608 

實山冨山市根塚巧 1 T 目 1-4 

_ S (076)424-2549 

福井 福井市問屋町吕 T 目 14 

巧 (0776)25-5001 

長野 お本市寿化 7 T 目 3-1 1 

巧 (0263)86-9209 

静岡静岡市駿河区有東 2 T 目 
3-22 

巧 (054 に 87-9000 


愛巧]名ち屋市瑞穂区塩乂町 
8-10 

S (052)819-0225 

岐阜 岐阜市中需 4 T 目 4 吕 

_ 巧 (058)278-6720 

局山高山市花岡田巧 T 目8吕 

巧 (0577)33-061 3 

ま市义居野巧町字山巧 
421 

巧 (059 に 55- 1380 


滋賀栗ま市霊仙寺 1 T 目 1-48 

0(077)582-5021 

京都京都市げ見区巧田中り I 原町 
71-4 

巧 (075)672-96:36 

大阪 大阪市北区本庄西 1 T 目 
1-7 

巧 (06)6359-6225 


奈良大和郡山市筒井町 
80011± 也 

巧 (0743)59-2770 

和歌山 和歌山巿中島 499-1 

巧 (073)475-2984 

兵庫巧戸市中央区琴ノ緖町 
3 T 目吕-巨 

巧 (078 に 72-6645 


鳥取 鳥取市安長 29 已 -1 

巧 (0857)26-9695 

米子ホ子市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

巧だ I 巧江市平成町182ま i 也14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市;度橋の 41 己 

巧 (0853 に 1-31 33 

お田お田市下府巧 327-93 

0(0855)22-6629 

香 jll 高お市商使田： n 已吕-吕 

巧 (087)868-6388 

徳島 徳島市巧お 2 T 目 3 巨 

巧 (088)624-0253 


福岡 喜曰市春曰公園 3 T 目 48 

巧 (092)593-90:36 

佐賀化賀市鍋島の大字 
八戸字上深の 3044 

巧 (0952 に 6-91 51 

長崎 長崎市ま町 1 日 49-1 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市巧原 4 T 目 8-3 己 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宜崎市本郷北方字草葉 
吕 099-2 

巧 (0985)63-1 213 


岡山 岡山市田中 138-1 10 

巧 (086 に 42-62136 

広島 広島市西区南観音 8 T 目 
13-20 

巧 (082 に 95-50 11 

山 □ 山口県吉敷郡ル郡の 
下郷 2 吕〇 -1 

巧 (083)973-2720 


局知局巧市仲田田 J 吕-1白 

巧 (088)834-31 42 

愛媛愛媛県伊予郡歷部の八倉 
7己-1 

。(〇 89)905-7544 


負長本熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096 巧 67-6067 

天草 本渡市港町 18-1 1 

巧 (0969 に 2-31 25 

鹿巧島鹿児島巿ちホ郎 ITS 

5つ3 

巧(099に 50-5657 

大島 名瀬市長おの 10-1 

巧 (0997)53-51 01 


沖縄地 


ミ中縄 浦添市城間 4 T 目 23- 


巧 (098)877-1 207 


所在地、電話番号び変更になることびありまずので、あ6かじめご了承ください。 
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電モレンジ 

消費電力 

1 .4 已 kW 

高周波出力 

OGOW - 700-1 DOW 相当 

発振周波数 

2,450 MHz 

温度調節範囲 

-1 〇〜90む 

スチーム 

ストムトタ-出力 

1 .0 kW (0.3 kW +0.7 kW ) 

グリル 

消費電力 

1 .3 呂 kW 

ヒーター 出力 

1 .3 1 kW 

オーブン 

消費電力 

1 .3 呂 kW 

ヒーター 出力 

1 .3 1 kW 

温度調節範囲 

発酉孝 (30 • 3已 • 4□- 4已ご）-]〜2已〇に 

電 源 

交流] OOV (己 OHz - 曰 OHz 共用） 

質 量 

約] 9' Ok 旨 

寸 法 

外 お 

幅4日 4 mmx 奥行4己 Ommx 高さ3目 Omm 

庫 内 

幅3目 4 mm X 奥行3□目 mm X 高さ 234 mm 


※高周波出力 lOOOW は短時間高出力機能（約已分）であり、調理中自動的に700 W に切り替わります。 
これは自動あたためなどの限定したメニューのみに働きます。 

参コンセントに電源プラグを差した状態で、表示部び消巧しているとさの消費電力は「0」 W です。 

(表志部「0」表示のときは] .7 W ) 

参この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません。 
また、 アフターサービスを でさません。 


愛情点検1 

長年ご使用のスチームオーブンレンジの点検を！ 

口 

このよラな 
症状は 

ありませんか 

参電源コードやプラグび異萬に熱くなる。 
参異常な臭いや音びする。 

• ドアに著しいガタや変あびある。 

参触ると電気を感じる。 

♦その他の異常や故障びある。 

► 

このよ5な症状のときは使用 
を中止し、故障や事故防止 
のためコンセントから電源 
プラグを巧いて必ず販売店 
に点検をご相談くださし、。 



便吊 J メモ （おぼえのため記入されると便利です。) 


お買い上げ日 


年 

月 

曰 

品 

番 

NE - SS 30 A 

販売店名 



巧 


( 


) 




松下電器産業株式会社電子レンジビジネスユニット 

A 0016-1 K 10 
F 0306-0 


〒巨3日- 1] 呂8奈良県大和郡山市筒井町目 □□ 

© 2006 Matsushita Electric Industrial Co., Ltd. All Rieht Reserved. 









































